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©ENOLOGIA TOSCANA 

O SIA MEMORIA SOPRA I VINI 
ED IN SPECIE TOSCANI . 

Scritta a vantaggio del Paefe dal Sig. 
Dottor Gio. Cojìmo Villìf ranchi Me- 
dico Fiorentino > e Socio Botanico , 
Fiata premiata in quell" Anno 1773 . 
dalla R. Accademia Fiorentina d* 
Agricoltura detta de' George fili e 
comprefa nel prefente Volume XV 
e fieguente XVI. 
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vvertim 
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5 Autore della Memoria [opra i Vi - 
~J ni , Hata in queH 9 anno prem ; 
dalla nostra R. Accademia dHlgric 
tura 9 ejfendo nostro AmiciJJìmo •> 
avendo dal medefimo ottenuta facol 
di farne a piacimento L eHratto 
dì darla per intiero , abbiamo ere 
to di far cofi gradita al Pubblico 
particolarmente ai nofiri Ajfociati > 
per ri [par ma ar loro la Jpefa > e la 
pr ovvi Ha di maggior numero di Li- 
bri ? volendola acquisi are 5 di ripor - 
tarla tutta intiera 9 e per diftejò in 
due Volumi di quella noflra Opera ; 
cioè nel prefente Volume XV e nel. 
feguente XV L e tantopiu volentieri 
abbiamo abbracciato queHo partito. 9 
fami ejfendo che queHa Memoria 
poteffe riefcire infir attiva e utile alla 
maggior parte , e non tediofa 0 fuper - 

fina per alcuno . ..... 

V Autore pero > dalle cu cut fa- 
ti- 
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tisbe e flutto ricouofce quella tutto 
il merito e T efiltenza , per contentare 
/’ Univerfale > e per conte Bar e le Jae 
particolari obbligazioni a Soggetto 11 - 
laflre e fuo parzial Protettore ■> ha 
voluto, come era di dovere , che ne fol- 
lerò pri ma Bampate alcune Copie a par- 
te per fuo conto , ed abortite di Fron- 
te fpizj > di Dedica , e altro a fuo pia- 
cimento, e da quella nostra edizione 
didime ; onde per un certo numero 
di Copie ■> anche chi non fife aj fida- 
to al Magazzino Tofcano , potrà ac qui- 
naria , al prezzo di Paoli otto , o fie- 
no Paoli quattro per Volume , men- 
tre ai mitri Ajficiati è accordata 
al folito prezzo di 3 . Paoli per Vo- 
lume 1 in grazia del gradimento e 
snnia eoe inoltrano per la contìnua - 
~,!oue di quell’ Opera •> ed in fegno 
della mitra propenfione e genio di 
contentarli , Jenza alterazione alcu- 
na delle prime fi fate convenzioni. 
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QaAL debba essere la cura dei, la 
pubblica autorità' , quale i/Oee- 
ra > e l’industria dei possessori 

PER ACCRESCERE, DILATARE, E CON- 
SERVARE IL COMMERCIO ESTERNO DEI 
VINI DELLA TOSCANA . 

Baccbus amat Colle s 

Virgil. Georg. Lib. 2. 

Quctye agite , 0 proprio* generativi difcito cultut 
Agricola , fruttufque fero s mollite colendo . 

. . , - IcL Virgil, Lib, Eod. 

■ ; • , w , /C' ' • 

INTRODUZIONE. 

F Er accrefcere il Commercio eter- 
no dei Vini della Tofcana,tre fo- 
no le vedute , che giova avere , 
e fono . 

I. Migliorare tutù quei Vini , che 
hanno qualche difetto , e non fono del gii (lo 
delle Nazioni , che poffono farne la com- 
mi (fon e . 


A 


II. Ac- 
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li. Accrcfiere per quanta fi può la 
quantità di e{/t Vini migliori . 

. HI. Diminuire ed impedire tutti 
quegl' inconvenienti , che frafiornano , impe- 
dì /io*; o , <? difcrtdaano il Commercio dei 
medejìmi . 

Relativamente adunque a quelle tre 
mire dividerò in altrettante parti la pre- 
fente Memoria, e Rilpofta al Quelito, 
flato dato dalla Regia Accademia ri’ Agri- 
coltura Fiorentina nell’Anno p^flàto 1771.. 
e poi listo confermato, e ripropoilo nell’ 
Anno prelente 1772-; e. voglio fperareil 
cortcfe Vedrò compatimento, Accademi- 
ci VirtuofilTìmi , fe lafciato da parte ogni 
ricercato modo di dire , ma con quella ri- 
verenza , e rifpetco , che vi lì deve , venga 
ad efporvi l'opra di ciò i miei particolari , 
e nudi peniìeri : e vi prefenti iniieme tutte 
quelle ragioni , ed elperienze , che a 
comprovare le mie proporzioni ho cre- 
dute relative . Se in quello metodo poi , 
da me dato abbracciato , nonollante mi fa- 
rà accaduto di rielcire alquanto prolillo , 
mi prenderò 1’ ardire di porvi in coniide- 
razione : che la brevità e la precisone 
fono generalmente attributi apprezzabili, 
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c di gran merito in tutte le Opere ; ma 
trattandoli di quelle , nelle quali fi efami- 
nano efperienze , e fi difcutono fatti , ci 
veggiamo molto fpefio obbligati a fare 
delle repetizioni , che febbene riefcano 
nojofe, fono peraltro neceflarie , e perciò 
giova che fieno fofferte, e compatite. 


A i 


PAR- 
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PARTE PRIMA 

Maniere con le opali si possono mi- 
gliorare TUTTI QJJEI VINI i CHE HAN- 
NO QUALCHE DIFETTO , E CHE NON SO- 
NO DEL GUSTO DELLE NAZIONI ? CHB 
POSSONO DARCENE LE COMMISSIONI • 


ARTICOLO I. 



Ten reputata ottima cofa quella 
di efaltare é lodare la propria 
Nazione , dimoflrando quello > 
che li abbia per lei dell’ affet- 
to . L* amore per la Patria è flato Tempre 
quel nobile e generofo Pentimento dell 
animo * che ha prodotte azioni cotanto 
illullri, e formato Uomini grandi, e ma- 
gnanimi ; perciò 1’ amore della Patria 
non deeli deprezzare , o crederfi un’ en- 
tuliallica idèa , ed lina vana parola , da 
non fi poter (offrire che nelle idiote e 

A 3 meno 
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meno cu Ite Perfone. Ciafcun Cittadino fi! 
accofluma qua.fi nafcendo a quedo nome 
lufìnghiero, ed a riguardare là fortuna 
dello Stato, come la fortuna Aia propria. 
Io certo avrò femprè inefprimibile affet- 
to per la Patria , e per le mie forze ne 
loderrò il decoro ; ma noni per quello ne 
prenderò la difefa con male intefo moti- 
vo, o ciecamente, ma per quello che il 
buon fenfo , e Y evidenza richiede , e 
con la delTa facilità riprenderò > e cor- 
reggerò quel tanto che fembrerammi 
degno di correzione, e di bialìmo j nulla 
avendo piu a cuore, che lo fradicare i 
pregiudizi , e gli errori , ed inlinuàre , e 
dabilire ciò che apporta utile , ed è il 
prodotto della verità , e della virtù . 

Nel rifpondere pertanto al Quelito 
fatto dalla Regia Vollra Accademia Fio- 
rentina d’ Agricoltura . Qual debba ef- 
fe*' la cura della pubblica Autorità , q itale 
l Opera , e l 1 indufiria dei Pojfeffori per 
ac ere [cere , dilatare , e confervaré il Com- 
mercio e derno dei Vini della Tòfcana , noti 
traiafceiò realmente di approvare, e di 
lodare quelle condumanze, e pràtiche', 
che lode e incora ggimento fi meritano 5 

ma 
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ma finceramentò ancora non mancherò di 
dire il mio fentimento intorno a quelle 
altre , che di mutazione $ correzione , e 
di biafimo fono dégne « 

i iì. 

Q Ualcuno dei Noftri , non fi può ne- 
gare , fi prende gran cura per fare 
dei Vini ottimi j ed effettivamente vi rie- 
fee : tali fono alcuni Fattori $ e Pofleflòri 
particolàri , i quali o fòlio diretti Padro- 
ni, o Incaricati della cultura delle vigne 
piantate in ottima èfpofizione , è ben 
coltivate , e fanno elfi Vini con tutta Y 
immaginabil diligenza * è per confeguen- 
za di tutta quella bontà * e gufto, che 
può foddisfare , ed incontrare l’appro- 
vazione, tanto dei noftri, che dei Fore- 
fìieri ; ma molto vi è da ridire gene- 
ralmente fópra tanti altri facitori di Vi- 
ni i i quali in ciò non fi prendono pen- 
derò alcuno, ed in vece di mantenere là 
bontà dei Vini , che raccolgono nelle lo- 
ro polle filo ni , o di migliorarli , gli tra- 
ici! ra no totalmente ; ne peggiorano la 
qualità, e fanno si che fi fet editi , e fi 

À- 4 dimi- 
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diminuifca , o totalmente fi perdi il 
commercio cfìcrno di elfi ; lenza parlare 
di quello fc apito, c difcredico di com- 
mercio, che ai medefimi nofiri Vini ne 
viene dalla mala confervazione di elfi , 
e dalle negligenze , c frodi dei Mercan- 
ti, e trafportatori dei medefimi: delle 
quali cofc tutte ad una ad uni, cd al 
loro luogo, dopo di aver parlato delle 
principali , mi prenderò pure 1’ incaric » 
di ragionare, e d’ adeguarne i rimedj. 

$. I IL 

J Vini d’Italia per la qualità delle Vi- 
ti , per il terreno,c per l'cfpofizionc 
dei luoghi , devono edere fquifiti , c forfè 
i migliori ri’ Europa , perchè tali un tem- 
po fono fiati; e fc tali oggigiorno, al- 
meno generalmente , non fi ravvila no , con 
varie avvertenze, e diligenze udite nella 
cultura delle Viti, c nella maniera di 
fare elfi Vini , pofiono tornare alla bontà 
c credito mcdelìtno, non efiendo le prin- 
cipali caule , che Concorrono alla perle- 
dune di olii efienzia finente cangiate. La na- 
tura o fpecie del terreno non fi può cre- 
der 


)( 9 )( 

der mutata , non variata 1’ efpofizione, e 
non mancano a (Voluta mente in Italia le 
qualità migliori , o necefiarie delle Viti 
per avere tali Vini , e qualora efi’e man- 
caflero , facilmente fi potTono d’ altronde 
ottenere , e tornar fi può a coltivarle . 

Gli antichi Romani vantavano dei 
Vini eccellenti fopra a tanti altri . Quefto 
procedeva in gran parte dalla fcelta, che 
aveano fatta delle migliori fpecie di Viti , 
le quali , come Conquiftatori dell' univer- 
fo , avevano dovunque , ma particolar- 
mente nell’Oriente, rintracciate (*),e fatte 

tra- 

— — ■■ ■ - ■ 

(«) 'feoponìpo citato da Ateneo riporta che gli 
abitanti di Chio furono i primi, i quali femina- 
rono , e coltivarono le Viti, iftruiti da Oenopione 
Figliuolo di Dionifio, il quale fecondo Paufania 
Lib. VII. lafciata l’Ifola di Candia vi li trasferi 
con i fuoi feguaci , e figliuoli , e refe tal Ifola 
molto fertile , e popolata . Quegli poi di Chio in- 
fegnaròno la cultura della Vite , e la fattura del 
Vino agli altri Popoli . 

I Vini di Grecia fono generalmente Bianchi , 
quelli di Tofcana fono neri o rodi, almeno i. più 
generofi , e fpiritofi: e nel Romano, nell’ Umbria, 
ilei Bologne^ , e nella Marca fono bianchi , o di 
color d’ oro . 

II primo Vino nero , che fia (lato fatto al 
Mondo , per le antiche notizie che ne abbiamo , 
fu fatto fecondo lo ftefio nominato Teopompo dai 
Hiedefimi abitanti di Chio , 
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trafportare nelle loro poffeflìoni , vale a 
rfire nell’ Italia ; Il F ulema , H MaJJìco , il 
Cecubo , f Amineo , il Gauro , o Giurino , il 
Caletto , H Fortni ano > il Sur remino -, il Pii- 
ciao , e tante altre fpecie di Vini * ram- 
mentati e lodati dagli Scrittori * sì Iftórici 
come Poeti , né fono un irrcfragàbil do- 
cumento . 

I Francefi , ché modernamente lì glo- 
riano di Vini perfetti nel fapore, e per altre 
qualità, e di averne tante varie fpecie, non 
avevano un tempo neppure una fola 
forte di Vino ; e fe arrivati fono a far Vini 
di tanto credito , gli hanno ottenuti da 
Viti trafportate dall' Italia , e coltivate 
in efpo/Izioni anché meno favorevoli delle 
nollre ; colìcchè non deve edere a noi im- 
ponìbile il mantenere i Vini nodri nella 
richieda è miglior perfezione * e di ri- 
durre tali ancora quelli , che prefente- 
mente non ló fodero ; 

L’ Italia fine» dai Greci , per ragio- 
gioriè della quantità , e bontà de’ fuoi Vi- 
ni , fu chiamata OÈnotrià , vale a dire 
Vinifera * o doviziofa di Vini , o forfè an- 
che dal nome di Oineo , o Oinotro antico 
Re d Etruria* e primo Iftitutore in edà 

delle 
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delle Vigne , come vogliono Nicandro > 
ed Àriftotile nell’ Ottavo dei Politici . 

Il Baccio da S. Elpidio Medico , e: 
Filofofo dóttiffimo > nella Prefazione alla 
fua Opera fopra i Vini dice : OEno- 

iriam diftam fu'tjfe olim Italiani a primo 
Vinorum cultil omnes Antiquorum attejlan - 
tur Hifiàriae : atqtte bine non dubiam reor 
fieri pojfe conjefturam -, femper hanc Noflram 
Règionem fiuper omnes T erras , non ex ipfa 
tantum foli natura , ac felici temperie, [ed 
ctiltu quoque Vtnearum , ac Vinorum ip forum 
indù firia tiriti qttijfitìi am hanc obtinuijfe fa - 
mani , ac nomen . Tra gli altri Vini anti- 
chi ri’ Italia trovo fpecificatamente nomi- 
nato anche il Vino hoftro Fiorentino. 

Plinio Lib. XIV. Cap. 3. fa men- 
zione di alcune ottime viti Tofcane 
dicendo Thufcis peculiari s e fi Tudérnis 
( da Tuderte antica Città della Tofcana 
oggigiorno detta Todi ), atque etiam ejus 
nomini s Fior enti a . Efi optima Aretio Talpia • 
tia , & Etefiaca , & Confeminia . 

Secondo Columella Confeminia era 
qiìeiia Vigna formata da diverfe fpecie 
di viti: C anfanine a Vinea e a efi, quàe ex 
varùs vitlum femìnibus generibufqué confai 

Colu- 
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Colameli. Lib. j. Gap» ìi. Coficche , (e 
condo Plinio , la Vite di Vigna Tófcana 
qualunque , Tebbene promifeua e varia , 
era Tempre apprezzabile, e di riefeita ; 
perchè probabilmente non altre Viti in 
Tofcana fi ammettevano nelle Vigne, 
che le migliori; o perchè il Clima tali 
le rendeva in paragone di altri molti l\a- 
efi ; o perche fuperiormCnte a molti al- 
tri Popoli Tapevano i lofeani coltivarle. 

Innanzi che i Galli invadeffero per 
la prima volta l’Italia, non Tapevano 
neppure, che al mondo li trovalTè Vino. 
Tito Livio ( Decade i. Lib. 5. ) ci 
dice, che Arontc di Chiufi per isfogo di 
fua collera contro Lucumone Giovane 
potente delia Della Città menò i Galli 
alla rovina della Patria , c di tutta 1 * 
Italia , e che particolarmente li de- 
terminò a tale imprcTa , avendo loro 
fatto alleggiare il Vino , che feco aveva; 
portato. A quello alludono quei Veri! 
dell’ Ariofto ( Canto XXXXI. Stan. 11. ) 
„ L Almo lìquor , eh’ a Mietitori fuoi 
„ Lee Icaro gufi ar con filo gran danno ; 

„ E che ft dice , che già Celti , e Boj 
>> l èpajjur l’ Alpi , e non fentir /’ affanno . 

Bello- 
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Bcllovefb fu il Condottiero dei Galli 
in coteda fpedizione, o incurfione nell* 
Italia, accaduta fecondo il Rollino 388. 
anni avanti la nafcita di Chido , e fecon- 
do Tito Livio al tempo di Cammillo : ed 
uniti vi erano i Popoli di varie Provincie 
della Francia , alcune delle quali fono ora 
le più feraci e celebri per i Vini , come 
Bourges, ora Berrl , Auvergne, Senanois , 
Autun , Sciampagna, e Borgogna. 

L’ Imperator Domiziano poi con fuo 
efpreflò Fditto fece fpiantare nell* Inghil- 
terra , nella Francia, ed in altre molte 
Provincie da e (lo ridotte alla foggezione 
dell’ Impero tutte le Viti, che vi li tro- 
vavano ; per la qual cofa la Francia re- 
ità priva di tutti i Tuoi Vini quafi per un 
Secolo, vale a dire fino a tanto che 1 * Im- 
perator Probo nel mezzo delle fue Vit- 
torie contro i Franchi , ed i Vandali , che 
avevano occupate le Gallie , non li prefe 
la cura, fatti venire dall’ Italia i ma- 
gliuoli delle più fcclce Viti , che vi li col- 
tivavano , non ve le fece ripiantare ; 
e per ridonare e benedeare egli mag- 
giormente quei Popoli, fece quello cle- 
guirc impiegandovi le fue llciTe Legioni, 
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per ni ragione fino al giorno d’ oggi di- 
chiarano i Francefi la loro gratitudine al- 
la memoria di Probo, riconolcendo le Vi- 
^ne fatte piantare da cotedo Imperatore , 
come i legittimi ftipiti dei loro. Vini più 
rinomati, e fquifiti . Gl’ ideili Giornalidi 
di Tre mix ( Settembre 1 756. ) confef- 
fano quedo fatto , dicendo „ L’Empereur 
probus, qui etoit un grand Homme & 
„ un bon Prince , occupa fes Legions a 
„ replanter les Vignes . Il _ donna aux 
„ Gaulois des provines d’ Italie, tigesdes, 
„ nos Vins les plus exquis. 

§. IV, 

Q uantunque però i Francefi , o Galli 
che dir fi vogliano, tornati fodero 
ad avere buone fpecie di Vini, certifli- 
ma cofa è, che da quelli d’Italia erano 
di gran lunga fuperati . Tra quedi d’ Ita- 
lia era dai Romani infinitamente gradito 
in Vino Pucino, latinamente Puxinum , og- 
gigiorno detto Profieco, che tutt’ ora li 
raccoglie nel pendìo del Monte di Can- 
tuel in faccia al Mare Adriatico , poche 
miglia didante da Triede > il quale da P1K 
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pio fu detto fra tutti gli altri Vini falli * 
frerrìmo : ed era maffimamente flimato 

per efl'er fempliciflimo , e meno forte di 
molti altri, e perciò potevafene bere in 
gran copia. Di quello foto beveva Livia 
Àugufta , ed all* ufo di tale fpecie di Vino 
T illeifo Plinio attribuifce la lunga età alla 
quale giunfe cotefta Imperatrice , la qua- 
le fecondo elio arrivò all* età di 82. anni, e 
fecondo Dione Iftorico , e Lipfio nelle An- 
notazioni agli Annali di Tacito , all’ età di 
anni 86. Anche Orazio afluefatto alle liete 
Converfazioni > ed ai piaceri della Tavo- 
la, e dei Vini, concedeva il primato ai 
Vini di tal natura : effendofi efpreflò nell’ 
Epift. XV. del Lib. I. Vinum generofum , 
& lene requiro , 

Del foprammentovato Profseco fi ef- 
prefle il Cardano de Rerum varietale p. 5 00» 
che a fuo tempo era la gloria di tutti i 
Vini ; Gloria vero Vinorum Puxinum . Il 
Baccio >( de, Naturi? Vinorum Cap. XVII. ) 
dilTe Ver umt amen qu<e genero fa fui natura 
flint Vina , qui bus non pati ci s Italia abbun- 
dat loci S t & in apricis , & calidis fìccifque 
fui fpecie T erris , circa Campanile priefer - 
tim Littora , in Picenis , in Emiri <e , ac Li- 
v gurice 
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guri* moni ani s, borum multa Vìn* A, r- 

itilo cui tu cimi Falerni s amia un / i 
r ■ j , • :: l uts contendere 

dixens : ed altrove in più UOp4l : , V . 

fitezza. , e la falubrità dei Vini ;! fqU1 ’ 

menta.. Per confezione poi di Oliviero 

Serres , quantunque Franeefe , nel f uo Tea 

tro. di Agricoltura ( Edizione iy. a p.J 

ligi 1608. pag, 130. ) T Italia era ricca 

di tutte le più fquilìte fpecie di Uve, 

ed aveva fama fopra tutte le Nazioni di 

produrre i Vini migliori : ed il Cardinal 

di Perron, parimente Franeefe, e vidiito 

nello fteZo tempo , vale a dire furila fine 

del Secolo XVI. o principio del XVII. e 

gran tempo dopo che l’ Imperator Probo 

aveva riZorate le Vigne della Francia 

con le migliori fpecie di Viti dell’ Italia » 

dice nella fua Opera intitolata Per romana 

( Tom. I. pag. 478. Il Vino è un gran 

carnefice. Non vi è copi alcuna dì così 

difficile dige filone , e che [concerti tanto lo 

filomaco , quanto il Vino Fraycefe (*) , eh’ è 

mol- 


ici) I Vini di Francia in oltre , almeno per la 
maggior parte, non reggono in modo alcuno ad 
cfTere innacquati. E’ vero, che quello non è un 
difetto da poterli valutare alle tavole di luffa, o 
dai Bevitori di profedione, i quali non innacqua- 
no fpecie alcuna di Vino per gagliardo che fia, 
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molto vapor o/ò . Non è così dei Vini d 
Italia , che fon maturi ec . ec. Anche a 
tempi di Plinio il miglior Vino di Fran- 
cia per fua atTerzione non era buono, ne 
Fano , perchè grolTo e fumofo ; ed à iuo 
tempo tra i Vini di tal Regno non era 
noto , che quello di Mariiiia , e lue 
vicinanze , 

§• V. 

S E l’Italia nell’ antichità vantava Vini 
eccellenti, non lafciò il iuo credito 
neppure nei tempi confecutivi, come ne 
fanno fede tanti Scrittori , all’ elpofizio- 
ne e teilimonianza dei quali pienamente 
mi rimetto . Il foprammentovato Baccio 
de Naturali Vinorum Uìjloria . ( Lib. V. 
de Vinis Italia? ) 1; efprime l'ulla varietà 
dei Vini d’ Italia , dicendo con Plinio „ Con- 
„ cludimus eam elle Vinorum in Italia 
„ foecundicatem , ut ex innumeris , quae in 
„ toto Orbe Terrarum comxnemorantur 
„ generibus , duae partes inveniantur effe 
„ Italiae „ . Effo Baccio fa f enumerazione 

B di 


ma rigorofamente parlando , ciò non lafcia di eiTe« 

se un veto difetto. 
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di tutti i Vini noti d’ Italia , tanto a Tuo 
tempo, che nell’ Antichità : ed AlelTan- 
dro Petronio da Civita Caltellana, nei 
fuo Trattato del vivere dei Romani , parla 
dei Vini, che facevanli nell’età Tua, vale 
adire intorno al 1 596. nei luoghi vicini 
a Roma , che erano molti, e tra quelli 
dei molto falubri e accreditati : come 
fra i primi erano quelli di Albano, della 
Riccia, di Cahel Gandoifo, di Marino, 
di Grotta Ferrata , di Frafcati , della 
Ruffina, della Villa di Cefano, dell’ An- 
guillara , di Bracciano , di Pifciarello , di 
Montarano, della Tolfa, di Cervetri, di 
Cività Vecchia , di Canepino , di Valle- 
rano, di Giulianello , di Caprarola , di 
Soriano , di Giuliano , di Palellrina, di 
Valmontone, di Nemi , di Genfano , d* 
Anagni, di Palombaro, di Velletri, di 
Segni , di Cora , di Cavi , di Rocca di Pa- 
pa , diGennezano, di Zagarolo, di Net- 
tunno , di S. Vito , di Terracina ee. ec. 
Alcuni di quelli fono cotti , altri fono 
crudi, bianchi alcuni, altri neri, o rolli, 
e deboli , e forti. Prefentemente i migliori , 
che bevonlì a Roma fono quello di Gen- 
fano , quello della Ruffina * e Ruffine/U 

dei 
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dei Gefuiti, e quello d’Orvieto. Quello 
di Velletri e il pivi potente , il più odo- 
rofo, il piu durevole, edècotto,e per lo 
più di nero colore , ma per efler molto 
potente offende la teda . Tra i crudi poi 
il piu (limato è quello di Albano non 
cotto , bianco , e rodo , amabile , domati- 
co, e durevole da un’ invernata all’ altra. 
Soavillìmo pure è il Mofcadello di Mon- 
te fiafcone. 

Troppo lungo farebbe fe fi volede 
anche fare l’enumerazione di tutti i Vi- 
ni del Regno di Napoli , della Sicilia , 
della Marca , dell’ Umbria , e di altri Sta- 
ti ; perciò rimettendomi agli Autori , che 
ne ragionano , tutti quanti gli tacerò , e 
folta nto farò parola dei particolari e 
migliori della nodra Tofcana ; poiché di 
non pochi di quedi avrò più volte infe- 
guito occafione di decorrere , e fono 
quelli, che podono avere immediata re- 
lazione col foggetto delle odTervazioni 
e rifleffionì da fard in queda predente 
Memoria . 
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$. vi. 

I migliori e più accreditati Vini della 
Tofcana fono il Monte Pulciano bian- 
co e rollo, il Chianti, particolarmente 
quello della Camellina, di Panzano , di 
Broglio, e degli effetti dei Signori di Ca- 
fa Ambra , Bìanciardì , e di parecchi altri . 
Quelli effetti e luoghi fono nel vero cen- 
tro del Chianti , ed il Vino che quivi 
fi raccoglie fu detto dal Redi maejiofo , 
imperìofo ; il Vino della Pieve a Preliba- 
no, Vino generolò ed inlieme amabile, 
quello in fpecie degli Effetti della Cafa 
Serriflori ; il Vino di Pomino, o Pu- 
lmino tanto lo fcelto , che il comune , 
e particolarmente quello degli Effetti 
del Vefcovado di Fielole , e della Ca- 
fa Martellini , che fono Vini di gran 
corpo e gagliardi , e il Pomino fatto di uve 
fcelte , e più delicato , quale è quello 
degli Albizzi ; il Vino di S. Gavino , di Te- 
gozzano, di Giggiano, di Albano, eVa- 

jf 110 ’ 'Aretino , e rammentati 

dal Redi ; la Malvagia di Monte Gonzi, 
Villa pure della Diogefi Aretina ; i Vi- 
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ni di Lucignano luogo confinante col 
territorio di Montepulciano ; il Vino di 
Majano molto generofo e forte della Ca- 
la Salvia ti ; il Vi no ^i y a j Marina , della 
e a Cafa Salviati , più delicato dell* an- 
tecedente , ma difficile ad averli per il 
credito che ha, e per effer tanto ri- 
chiedo , e confumato alle Tavole di Ro- 
ma, e quello della Cafa Orlandini dell’ 
ideilo luogho ; il Vino di Monte Rappoli , 
e di Val di Botte ; il Vino del Caftellare 
Fattoria dei Certolini amabile ed infieme 
gagliardo; il Vino delle Rofe, di Vacua- 
no , e dei Colli dell’ Antinoro generofo 
infieme , maturo, ed amabile; il Vino del 
Val d’Arno generofo, e robudo, ed in- 
deme molto grato, particolarmente quel- 
lo degli effetti detti i Sacci dei VP. del 
Carmine, molto durevole nella fua bon- 
tà; il Carmignano, Vino detto dal Redi 
brillante , perchè fpiritofo, generofo, e 
amabile, e non offènfivo, o troppo gra- 
ve : il migliore di quello li raccoglie 
nelle Vigne delle Cafe Galli , Ventu- 
ri , Spinelli , e Buonaccorfi : anzi fino 
ad ora quello di qued’ ultima Cafa è 
dato il migliore , e tutto voluto dai 

B 3 Foro- 
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Foredieri a qualunque prezzo, perchè 
il fu Tenente Colonnello Bnonaccorfi , 
Padrone di elio, ogn anno prefedeva ir* 
perfona alla vendemmia, e fattura del fuo 
Vino: il Vino di Gerfolè rammentato dal 
Redi; il Vino di Lappeggi negli effetti del- 
la Cafa Sovrana, dove fi fanno Vini in 
maniere diverfe fecondo il codume di 
varie Nazioni, e di fpecie di viti feelte, 
e da più Paefi fatte venire ; il Vino del 
Trebbio, anticamente Villa e Fattoria pof- 
feduta dalla Famiglia Medici, ora de’ Pa- 
dri dell’ Oratorio di S. Filippo Neri : 
quedo Vino è grato, ed indeme robu- 
do ; il Vino di Animino , particolarmente 
quello della Fattoria in tal luogo della 
Cafa Reale di Tofcana , il quale è di 
gran corpo e robudo , e infieme molto 


amabile, e di durata; il Vino di S. Mar- 
tino alla Palma di Cafa Torrigiani , e 

r- ^ erc ^ en fi detti in Firenze di 
Ceftello , mezzanamente gagliardo, mol- 
to grato , c fano ; il Vino di Cadel 
ranco, nel Val d’Arno di fopra, degli 

\f r‘ 5^ Covoni di Via de’ Servi ; il 
Vim> di Montai di Cafa Alcoviti da San- 
ta Trinità ; il Vino di Talente Fattoria di 


Cala 
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Cafa Tempi a S. Giovanni in Sugana, 
generolo , e durevole , i Vini delle Vigne 
di Vigefimo , e di altri particolari di 
Barberino del Mugello, ottimi al gufto, 
e generofi , fatti per lo più delle uve 
dette di ù» Gioveto , e Canajolo rojjo , e 
T ri baiano nero* Aleatico , volgarmente 
Leali co di Loretino dei Franeefchi , di 
Cartello dei Vignali, di Carmignano di 
più Famiglie , di S. Andrea in Percuffi- 
no di Caia Serriftori, di Settignano de" 
Padri Valombrofani di S. Pancrazio , di 
Cerretino, di Mezzomonte, delle Corti, 
e di tanti altri luoghi , dove oggigiorno 
lì fa , il quale fra tutti i Vini dolci , 
e molto maturi , è di durata, e regge a 
lunghi trafporti . 11 Vino di Mezzo- 
monte della Cafa Corfini , fpecialmente 
il bianco , amabiliffimp , fiomatico , e ge- 
nerofo ; il Vino del Giardino dei Riccardi 
in Guaifonda , luogo di Città , fui gu- 
fto di quello di Mezzomonte , e mille 
altri Vini di varie Fattorìe , e Famiglie 
Fiorentine fatti delle uve migliori, echia-- 
mati Vini (celli , Occhio di Pernice , Vino da 
Dame ei\ che difficile è il numerarli , 
per la maggior parte generofi infieme ed 

B 4 ama- 
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amabili, alcuni fui gurto dell’ Artimino , 
aieri del Lea neo , e chi di quello di 
Mezzomonte ; il Mofcadello di Cartello 
delle Vigne fatte piantare dalla Cafa So- 
vrana dei Medici, e di Viti fatte venire 
dalle Canarie, dalla Francia, e dalle più 
celebri Ifole dell’Arcipelago, generofo, 
amabile, e rtomatico; il Mofcadello della 
Panieretta Fattorìa della Cafa Riccardi , di 
poco inferiore a quello di Cartello ; il Mo- 
fcadello di Mont’Alcino nelSenefe; il Mo- 
fcadello di S. Quirico degli effetti del 
Sig. Marchefe Ghigi fui gurto irteffo di 
quello di Cartello, e che fotterrato fi 
conferva lungamente, e diviene fempre 
migliore; il Mofcadello oVino bianco di 
Lamporecchio degli effetti di Cafa Rofpi- 
gliofi predo Pirtoja ; la Vernaccia di Pietra- 
fìtta non lungi da S. Gimignano; il Trib- 
biano di Pefcia bianco e roffo ; il Colom- 
bano di Buriano , detto anco Buriancfc 
da Pier Crefcenzio , fatto di uva bian- 
ca, grolla , e molto dolce ,• ilPifciancio del 
Cotone di Cafa Scarlatti, fimile , o lo 
che il Pifàarello di Bracciano dei 
Komam; il Mofcado di Doccia dell’eccelfa 
a a Ginori tanto benemerita della Pa- 
tria , 
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j meflo ad una Tavoli col 
Mofcado migliore di Siracufa , e con la 
liberta di potere fcegliere, e bere, o dell* 
uno , o eli altro , ognuno per codefto 
a eia quell ultimo,* il Barbaroffa, o Mezzo 
co ore .Vino del Contado di Pefcia , di co- 
lor rodo sbiadito , e fatto di uve di fpecie 
particolari, amabile, e fpiritofo; il Mo- 
Icadello delle Vigne del Giorgi a Setti- 
mello , che ha quafi la forza del Greco , 
ò del Mofcado di Siracula ; la Verdèa , che 
fi fa in diverfe Fattorìe della Tofcana , 
ma particolarmente in Arcetri , Collina 
intorno a Firenze, fpecie di Vino detto 
dal Redi foavidìmo , il quale non è fiato 
così detto dal fuo particolar fapore , 
ma bensì dal colore pendente al verde. 
Quefta fpecie di Vino fu cOnofciuta , e co- 
fiumata tanto dai Greci, che dai Latini, 
per quanto venghiamo informati da Pli- 
( ^ib. XIV# Cap. i. ) ove favellando 
dei Vini dice Hìc purpureo nitent 
» colore, illinc fulgent rofeo, nitentque 
» viridi „ e Fiorentino nelle Geoponi- 
che ( Lib. V. ) fa menzione di una fpe- 
cie d’ uva bianca nominata dai Greci 
XAuf)((, cioè verdetta , overdafira. IlVi- 
\ B 5 no 
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n o poi Verdetto dei nofìri antichi Tofca- 
j ii era affatto divertì) dalia Ver dèa 
Mederni, imperciocché per Vino Verdet- 
to intendevano qualunque Torta di Vino 
bianco, che non folle dolce, ma anzi 
brufco, o brufchetto* 


E con tante, e fi varie fpecie di Vi. 


ni la Tofcana non ha predente mente il 
primato nel Commercio enei credito, al- 
meno generalmente, dei Tuoi vini; ciò di- 
pende da pili, e diverfe cagióni, ch’io 
andrò divifando , intrinfeche o tìfiche 
alcune, effr in fiche o accidentali le altre. 
Tutte quelle in appretìò in tanti Articoli di* 
{finti andrò enumerandole , e ad efaminar* 
le , e per tutte andrò proponendo i più 


opportuni , e confacienti rimedj . 


§ VII. 



■$. Vili. 



ni, 
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ni, per diverfe eftrinfeche cagioni, ma 
principalmente per la trafcuratezza , e po- 
ca fcienza nel farli ; onde molti non aven- 
doli trovati del folito gufio, e della fo- 
lita generofità e durata , hanno tralafcia- 
to di farne ùfo, e di richiederli, e fi 
fono voltati ai Vini della Francia, e di 
altri Paefi , dove con più follecitudine , 
diligenza , e avvedutezza fono flati da 
diverfi anni in qua migliorati: e que- 
flo loro miglioramento ha foprattutto 
poi meflo in dubbiezza, ed in qualche 
difcredito appreflò moki i Vini noftrali 
anche perfetti. 


Econda : e (Tendo variata T opinione. 


ed il guflo degli Uomini a riguardo 
dei Vini , per quella fleffa ragione o 
deflino , per cui variano i coflumi , e le 
mode, nè accaduto che alcune fpecie di 
Vino, un tempo in gran pregio, non 
fieno altrimenti in eftimazione, quantun- 
que effettivamente o tìficamente non fia 
variata , nè deteriorata la maniera di far- 
li ; onde effa opinione, quando fi voglia 
confultare il proprio utile , e la propria 


§. IX. 



eco 
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economia deve edere attedi, ed obbc ' 
dita, e bilogna a modo e gu ft 0 d’altri 
correggere e ridurre anche i Vini noftri. 

§ X. 

T Erza : perchè i Poflèffori , volendo 
avere in quantità da fmerciare i 
loro Vini negl’ anni antecedenti dati ri- 
chiedi , e dati trovati del loro gudo , gli ri- 
crefcono con tagliarli , ed allungarli con 
altri Vini , e uve diverfe del Territorio , o 
di quelle vicinanze , ma non di quella fpe- 
cie si buona , e dcura : e quede tagliatu- 
re, e mefcugli , quando non guàdaflero 
la fpecie, e qualità del Vino a riguardo 
del gudo, lo rendono capace a non du- 
rare gran tempo , e particolarmente a 
redare alterato , e molto peggiorato nei 
trafporti e viaggi ; onde difcredito ne 

viene alla fpecie vera, ed originaria di 
elio Vino* 

§. XL 

Q Uarta : per le idelfe allungature , e 
tagliture fatte con altri Vini dai 

Mer- 
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Mercanti per fete di guadagno maggiore 
nel mandare i nodri Vini in lontani Paefi, 
o con mandarne fpecie affatto diverfe da 
quelle effettivamente Hate richiede ; le 
quali mefcolanze, alterazioni, e non efe- 
guite puntuali intenzioni dei Commit- 
tenti, fanno sì, che i Vini arrivino tor- 
bidi, fnervati, guadi, e non della ri- 
chieda e fuppoda bontà , ed in confe- 
guenza le fpecie originali diedi Vini, (i 
fcreditino , e fi interrompano o fi per- 
dano totalmente le Commidioni. 


Uinta : perchè fi praticano molti 
trafcuratezze , e diverfi incovenien- 


ti nelle maniere , con le quali fi mandano 
fuori i nodri medefimi Vini , vale a dire in 
maniere dilpendiofe , e foggette a riceve- 
re dei danni ne i viaggi; onde i com- 
mittenti redano difgudati , e fi determina- 
no negli anni fud'eguenti per Vini di 
altri Paefi » , 


§. XII. 



§. XIII. 
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$. XIII. 

P Er rimediare agl’ inconvenienti di fo- 
pra accennati al Paragrafo vili, è 
efpediente, che i Pofièfiòri o Fattori ab- 
biano ogni lor cura , acciocché tutti i 
Vini di un qualche gufio dichiarato , e 
già conosciuti, e nominati, e Specialmen- 
te quelli, che dir fi pofiono di prima 
clafle , come Monte Pulci ano , Chianti , 
Carmignano , Valdarno ec. i quali fono 
anche i più gcnerofi, e durevoli , fieno 
religiofamence fatti nella forma migliore, 
che mai Zìa fiata cofiumata , e che per la 
cognizione di tal materia intender fi pofi- 
fa, che vada praticata : vale a dire col 
non ammettere che le Specie di uve più 
proprie per fomminifirarc fimil Vino, c 
fe è poffibile anche capaci a migliorarlo 
( §. XV TT Coltivare le Vigne, o Viti, 
che lo produ .ono , fecondo le buone 
ed e Sperimentate regole dell’ Agricoltura 
aVII. ). Raccogliere le uve nel giu- 
fio tempo ( §. XX. ) . Farle bollire quan- 
to conviene , e non di vantaggio. Con. 
Servare finalmente il Vino nelle botti, 

e nelle 
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c nelle Cantine nella forma indicata 
( §. XX. ) . 

Quelle attenzioni praticate intorno 
ai foprammcntovati noftri Vini di prima 
Clafie fcrviranno a tenerli nell’ antico lor 
credito, ed anche a renderli più {limabi- 
li : perche realmente quando non fieno 
dalle difgrazie delle {lagioni , e dall’ in- 
curia enorme de’ Facitori peggiorati, fo- 
no fpecie originalmente generofifiìme, e 
che ftaono a fronte d’ infiniti altri Vini, 
anzi hanno un gulìo lor proprio , non 
comune agli altri d’ Europa , e per il 
quale alle Menfe dei Grandi , c prefio 
chi ha opinione e fenfo per un vino 
grande e gcnerofo , avranno Tempre un 
pollo decorofo tra i primi del Mondo • 

Tali nollri Vini ingenui» o fia non 
tagliati con altri Vini ( §. XXVII. ) e 
fatti con le neceflarie cautele » 6 manter- 
ranno tali lungo tempo, e non arrive- 
ranno alterati o guadi nei Paefi lontani, 
come accade ai con perfetti, o ai già vi- 
ziati nel Paefe. 


§. XIV. 


)( 3* )C 

§. XIV. 


P Er poi contentare il corrente gullo, 
procedente dall’ opinione , e dalli 
moda, che trova ordinariamente ottimi, 
fipiritofi , e non tanto offenfivi o gravi 
certi Vini d’ 1 altri Paefi , ed in fpecie 
quelli della Francia , e riguarda la mag- 
gior parte dei noftri come troppo foftan- 
ziofi, o di corpo, e dannofi alla falute, 
ovvero inebrianti , fi può penfare a cor- 
reggerli , e farli diverfamente da quello 
che fi fanno, migliorando cioè, e ridu- 
cendo del ricercato gufio tutti quelli, che 
non fi pofiòno annoverare tra gl’ altri di 
prima dalle, o fra quelli, per i quali la 
reputazione, e la richiefta è già {labili- 
tà , quantunque non fieno per divenire 
tanto generofi, o perfetti quanto i pri- 
mi. In quello cafo con l’ indullria e I* ar- 
te fi renderanno anche quelli di gran 
credito e nome nell’ Europa , e con la 
cognizione della qualità delle uve , e 
deila fpecie del Vino , a cui mediante 
V arte fi polfono i noflri render limili, 
tali facilmente , e ficuramente li rendei 
tsmo. E fio 
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E ficco me tal cognizione non può 
a buon ora averli, che da pochi, e forfè 
da veruno dei nofiri , perciò farà necef- 
fano . che fi facciano a tal fine delle 
e perienze e delle prove . Acciocché poi da 
tutti facilmente far fi pollano quelle pro- 
ve ed efpcrienze a tale fcopo relative, 
molte fono quivi le maniere e cautele di 
fare i Vini da me fiate raccolte , e ripor- 
tate al §. XXL e feguenti , fecondo il gu- 
fio e collume di più Popoli, tanto antichi 
che moderni > dalle quali molto potraiTi 
apprendere per fare i Vini noftri limili a 
quelli , qualora effettivamente fopra i 
nofiri potefléro i mede fimi efiére in efti- 
inazione , o almeno per apprender notb 
zie da migliorare effettivamente varie fpe- 
eie dei nofirali a quelli inferiori , 

§. XV. 

S iccome in realtà le fpecie migliori, e 
fincere dei nofiri Vini fono molto 
fcarfe in raccolta o fia in quantità a pro- 
porzione delle richiefie , e dello fmercio 
che hanno , o potrebbero avere ; da quello 
nafce il caro loro prezzo, il loro aduì- 

C tera- 
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tcntne nto con vini inferiori, e ne 
{cono tutte quelle frodi , delle quali fi 
dolgono frequentemente i Committenti, 
e quei fra i noffri ancora che odiano 
di cuore l’inganno, o mal foffrono quel 
digredito , che per fimil caufa ne viene 
anche a quelle fpecie di Vini , che tal 
digredito non meriterebbero . Si debbono 
perciò effe fpecie migliori di Vini ricre- 
fcere in quantità con nuove puntazioni 
di Vigne , e di Viti di quelle migliori 
e date fpecie ( $. XVIII. ) in terre, ed in 
efpolizioni adattate ( $. XIX. ) ; e con di- 
fendere le Colline, dove fono piantate tan- 
to le antiche, che le moderne Vigne 
producenti Vini di tal forte, dagli acci* 
denti che render le poffòno incapaci di 
tal frutto, le infalvatichifcono , e ne dimi- 
nuifcono grandemente T eftenfione rovinan- 
done il ruolo ( §. §. XXIV. XXV. XXVI. ) . 

§. XVI. 


TV! r ^ me dj poi appartenenti alle eaufe 
ln <l ua * t0 5 c quinto luogo di fopra 
accennate ai §. §. XI. XII. producenti il di- 
gredito di alcuni noftri Vini,fe ne terrà 

fpe- 
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fpecifkatodifcorfo a l §. XXVII. efeguenci, 
dove lara parlato di tutti i provvedimen- 
ti, che efpedienti fono a prenderli dalla 
Pubblica Autorità, acciò il credito, ed 
il commercio di elìi Vini venga util- 
mente continovato, e notabilmente an* 
che accrefciuto. 


Della piani azione , e cultura delle Vi- 
ti ; cioè del /emanarle e rilevarle nei Pian- 
tonai; delle fojfe e altri lavori da farfi alle 
mede finte ; del concimarle ; del potarle ; delle 
varie difefe da farfi loro con muraglie o 
fiepi ; del fanarle dalle acque fotterranee ; 
delle Piante nocive ec. 


Vendo detto che per fare i Vini otti- 


mi , e tali poterli mantenere , bifo- 
gna riunire tutte quante le attenzioni ne- 
ceflàrie nella puntazione, e cultura delle 
viti , nella fcelca di effe viti ( §. XVIII. ) 
nell’ elezione del fuolo o terra appro- 
priata , maflìmamente per 1* efpolizione 
della Vigna ( §. XIX. ) , ficcarne avere 
tutte le convenienti cure nella Vendem- 


§. XVII. 
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nui t 
niere di 
Analmente 


( XX. ) > e riguardo alle ma- 
di fare elio Vino ( §. XXI. ) . 


mettere' in, ufo le maniere 


imi proprie di cudadirlo, e di confer- 
marlo' (§• XXII.)- Perciò andrò ad elfo 
cfponendo incorno a tutto ciò i miei 
pensieri, ed i precetti ancora ricavati dai 
più accreditati Agricoltori, e Scrittori, 
fpecialmente Moderni, a tele fcopo a- 
dattati , e darò incominciarne nto dalla 
Puntazione e Cultura delle Viti : eifen- 
do per trattare delle altre accennate 
cautele nell’ idedò modo in altrettanti 
particolari e didinti Articoli dopo del 
prefente . 

La buona coltivazione delle viti , quan- 
tunque a prima vida così non d creda , è 
ditBcilìffima , e generalmente poco intefa , 
e meno praticata . M. Rollin parlando 
dei Vini della Grecia tanto lodati da 
Orazio , attribuifce la loro fquidtezza 
non meno alla terra, ed alla felice fitua- 
zione di quei Baefi , che alla efatta cul- 
tura praticata a quei tempi dai Colti- 

Vat °nr ^ ^ ue ^ e Vigne . Per lo contra- 
rio rlinw, che fcride intorno a foli cen- 
to anni dopo Orazio, ci accenna che la 


fama 
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lama dei Vini della Grecia cotanto an- 
teriormente pregiati era nel fuo tempo 
intieramente caduta per T ignoranza e 
negligenza dei Coltivatori . 

I proprietarj, o Vignaiuoli , devono 
avere una lìngolare attenzione intorno al 
piantare, rilevare, e coltivare le viti, è 
debbono profittare con piantare , o pro- 
pagginare nelle loro Vigne le fpecie di 
viti riconofciute migliori , e spiantare ed 
efiirpare le inferiori , o cattive . 

Dei Nefti , delle Propaggini, delle 
Folle, e dì altri limili operazioni, e con- 
fiderazioni non ne parlerò che incidente- 
mente , avendone a lufficienza e molto 
bene parlato tanti Scrittori , ed eflendo 
cofe alla maggior parte dei nolìri Con- 
tadini e Fattoti già note , e fulle quali 
poche fono le controverlle , che poffono 
inforgere . Può edere che in certi Territori 
fi pratichino intorno à ciò dei metodi 
menò vantaggio!!, rna 1’ attenzióne e ri- 
fìelfione del Coltivatore falla natura del 
luogo, volendo penfare al proprio van- 
taggio , gli farà cangiar pratica , e cor- 
reggerà quei difetti, che debbono effer 
tolti . 
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Riguardo agl’Innetti pìacemi accen- 
nare che di rado abbisognano ,'e generai, 
mente difapprovanfi per ie molte e minute 
diligenze che richiedono , difficili a pra- 
ticar/! dai Contadini, e nelle aperte Cam 
pagne,e perchè ancora le Viti inneftate 
fi trovano poi più deboli delle altre. 

Volendo però innefiare le viti , lì con- 
fiderà edere il miglior metodo quello ulti- 
mamente trovato e defcritto da M. Du~ 
puìs Demportes nel fuo Gentiluomo Coltivato- 
re , e addimandato da efiò lnnejìo al 
tronco , che faffi col triv ellare il piede 
di una vite cattiva, ma giovane, e Sana, 
e paffiarvi un fermento un poco Scorti- 
cato di una vite vicina di buona quali" 
ta , e ferrarglielo addo/To con cera o 
meftura per difefa dell’ aria . Quello ne- 
tto attrae doppio alimento , cioè dal 
tronco proprio , e da quello con cui è riu- 
nito . Dentro lo Spazio di due anni fi trova 
perfettamente annodato e riunito, ed al- 
, 0j ,f 1 dal nodo in su quanto vi è 
e ii ite mnettata e cattiva . Ma que- 
o metodo non ha luogo fennon dove 

ono viti ottime non molto lontane dalle 
cattive . 


Chi 
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Chi de fiderà precife, e minute no- 
tizie fu gl’ Innefli , può confultare la me- 
moria del Signor Conte Ludovico Otte- 
lio pubblicata negli Atti dell’ Accademia 
d’ Agricoltura d’ Udine , e M. Bidet de 
U Culture de$ Vìgnes fra i moderni , fic- 
come Columella ed il Palladio fra eli 
antichi. 

Venendo ora a confiderare la Vite 
afficurata, o adulta, ed in flato di dar 
Vino , è certo che fenza cultura ella non 
produrrebbe che dell’ Agrefto : e me- 
diante folo la coltivazione, vale a dire 
le diligenze ed i lavori fatti intorno ad 
effa in flagione conveniente ed a norma 
del bifogno , produce uva perfetta , fa- 
porita , foflanziofa , dolce , delicata ec. 
e per conleguenza dalla diligenza , e cul- 
tura della Vite ne nafee ’ in gran parte 
la qualità; e la bontà del Vino prodotto. 

1 lavori del terreno fatti a prcv- 
pofito, ed in tempi afeiutti, poffono in 
pochi anni far cangiare di natura an- 
che una terra poco in apparenza favo- 
revole , purché ella non abbia dei vizj 
ellenziali. Elfi lavori mutano la grana 
del glutine , e la tenacità e denfità del- 

C 4 U 


X 4° X 

la ferra, aprendo e fviluppando i p r i n . 
cip) , e le particelle attive di effa , c 
rendendola molto più propria a nutrire 
vigorofamcnte le viti , ed a prudurrc 
dei Vini migliori. 

Ottimo metodo per avere un Pianto- 
lo di buone Viti detco dai Francefi Pepi- 
niere , è 1’ appreffo . Dopo aver preparato 
il terreno che fi vuol mettere a tale ufo , 
fi fcelgono dopo la vendemmia in tempo 
afeiutto dei fermenti delle migliori viti , 
che abbiano quattro occhi ben formati, 
e Cagionati . Quei fermenti , che hanno 
effi occhi molto fra loro vicini produ- 
cono il frucco più predo . Si fanno delle 
buche in terra con un graffo e l'un 20 
cavicchio alla didanza di un mezzo pie- 
de fra l’ una e 1’ altra , e vi fi pongono i 
magliuoli in modo , che il terzo botto- 
ne, ovvero occhio, torni a fior di terra, 
e fi riempie la buca con terra dacciata , 
fopra la quale fi fpande dei calcinacci, e 
c e a rena . Alcuni con queda maniera 
anno avuto qualche grappolo d’ uva 
1 sconci anno , ed avendo trapiantate 

que e viti preftiffinrro- hanno avuto una 
raccolta di vino . 

Ma 
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Ma trattando più minutamente quell' 
articolo dei magliuoli , dirò che quelli 
piantandoli , acciò facciano la maggior riu - 
icita , devono avere gli occhi fìtti , non 
avere antecedentemente gettati molti fer- 
menti , e non eder molto fottili , acciò 
abbiano vigore per gettare prontamente, 
e buone radici . 

Devono fceglierfi , per piantare di 
nuovo una Vigna, per la maggior parte 
viti di uve nere , e foprattutto delle mi- 
gliori , fra le quali fi valutano 1’ Occhio di 
Pernice , la Malaga , 1’ Aleatico , la La- 
crima di Napoli, il Canajolo , il Mo- 
fcadello rofìo , il Sangioveto , il Color 
dolce, l’uva Tedefca o Zeppolino, 1' uva 
Volpola o Cimiciatcóla , il Tribbiano 
Fiorentino ec. le quali uve producono 
tutte Vino fquifito , non alpro , o trop- 
po dolce, ma fpiritofo, faporito , e ra- 
derne delicato . Qualora fra quelle no- 
minate fpecie di viti fe ne trovi una 
tal qual mefcolanza , ed acciò fi pollano 
facilmente didribuire tali fpecie facendone 
una puntazione nuova , ed avere fi 
podà nei proprj effetti all’ occorrenza tali 
aflòrtimenti di uve , è efpediente guari- 


X 4* X 

do le uve fono mature ^i contra degnare 
f f a tali viti quelle che fi vorranno 
con legature di giunchi, o falci, o i n 
altra equivalente maniera , per tagliarne 
a fuo tempo i magliuoli , e non fidarli di 
quelli, che dicono di riconofcere in Inver- 
no le fpecie diverfe delle viti dai loro tral- 
ci. E' vero, che il noftro Trinci alligna a 
molte fpecie di viti la grolfezza, ed il 
colore dei tralci , e la figura dei refpec- 
tivi pampani, ma quelle fegnature fono 
molto incerte ed equivoche. Per quella 
ragione dunque gioverà nel fare le col- 
tivazioni di nuovo, che le diverfe fpe- 
cie non fieno piantate confufamente, ma 
ogai diverfa fpecie in diliinti podi o fi- 
lari. In quella maniera nell’ atto della 
vendemmia fi potranno fcegliere, e do- 
fare le uve a piacimento, e con fomma 
facilità . 

Ogni fpecie di vite vuol efler pofta 
ai fe , nè mai una gran quantità di Vi- 
gna deve efler piantata d’ una forte di 
vite follmente , acciocché negl’ anni a 
que a fpecie di vite contrarj tutto non 
i per a il frutto .; e ficcome la quantità 
diveda , o moltiplichi delle u y e , è un 


)( 43 X 

impedimento alla miglior qualità del Vi- 
no , e cagiona altresì confusone nel gu- 
fto di elio ; perciò bifogna che ve ne 
fìa tra le altre una buona fpecic predo- 
minante , che lo determini , come ce ne 
avverte M. Bidet Tom. II. Gap. 8. 

Secondo Columella Lib. 3. cap. io. 
i magliuoli da piantarli non devono aver 
attaccato nulla del vecchio, come è quel 
martello che molti nel tagliarli dalla vite 
foglion loro lafciare ; e fecondo il mede- 
limo nel piantarli non fi devono mai 
ftorcere . 

Per i primi tre anni fi dovreb- 
bero governare con pecorino , e colom- 
bina trita , e fciolta con acqua , acciò 
tal governo polla giungere alle barbe , 
farle ingrofiare , e renderle più capaci 
a nutrire vigorofamente le piante fopra 
a terra. 

Si deve poi rifecar loro quella 
quantità fuperflua di tralci, che foglion 
gettare, lanciando nel fecondo o terzo 
anno un folo capo per la lunghezza di 
quattro, o cinque occhi, regolandoli poi 
a proporzione della forza del magliuo- 
lo , acciò nell’ anno fufieguente T u- 

more 
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more delia pianta non fi difperda , m a . 
fi formi il capo principale delia vite . 

Siccome è raro che i magliuoli fi 
poffano piantar fubito che fono recifi 
dalle viti, perchè quelle li potano in più 
luoghi nella Luna di Gennajo , e le folle 
fi piantano in quella di Marzo, però è 
neceffaria cofa di confervarli in piccoli falci 
medi col piede nei folli d’ acqua corren- 
te, ed efpolli a mezzogiorno, acciò non 
gelino ,• ma meglio è ancora il confer- 
varli in una cantina , la quale non li a 
dominata dai venti, e tenerli col piede 
involto nell’ arena molle , tornando di 
tanto in tanto a bagnarla , quando fe ne 
veda il bifogno ; le gemme , o fieno gli 
occhi di elìì dati lungamente fott’ acqua 
non fi fviluppano , ma marcifcono , e 
quelli che germogliano fono gli altri re- 
ttati fuori dell’ acqua . 

Virgilio e altri Geoponici vogliono 
che le. folle dove fi dee piantar la vite 
fi facciano un anno innanzi , e l'econdo 
alcuni fi devono preparare con bruciarvi 
dentro dei fermenti . 

Secondo Columella e il Palladio la 
’tna deve edere zappata molto fpedò, 

e fe- 
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c fecondo alcuni ogni mefe . Si devono 
uccide) e i magliuoli dopo i due o tre 
anni nei terreni migliori , e nel quarto 
anno quelli nei terreni magri , e dopo 
non lì devono potare che a tre occhi 
pei il più , e così è efpediente continua- 
te tali potature per altri cinque anni , o 
^ei ; e quando le viti fieno condotte ad 
avere un piede, o furto che dir fi voglia, 
a dovere , li alzeranno accecando gli oc- 
chi del tralcio per quella lunghezza , 
che deve formare erto piede , o furto 
della vite . 

Se convenilTe far venire anco di 
lontano con qualchè fpefa dei buoni ma- 
gliuoli , mette conto il farlo . Intorno a 
quello generai precetto è di avere i ma- 
gliuoli da Regioni più afpre e fredde , e 
da terreni magri, piuttofto che da Regioni 
calde, e da terreni graffi . Le viti , le quali 
ora producono in Spagna il famofo Vino 
detto Perirò Chimenes , o Xijnenes , fi 
vuole che fieno ivi fiate portate da uno 
di tal nome dalla Germania , e quelle 
che rendono ora Y accreditatiffimo e fqui- 
iito Vino del Capo di Buona Speranza , 
lenza che fi poffa mettere in dubbio , vi 

furono 
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furono rrafportace dal Reno , e dalla 
Morgagni dagli Olandefi. Ma volendo fa- 
re dei nuovi tentativi, non e necelfario 
rigorofamente obbedire a codeda regola , 
avendo noi f efperienza che viti venute 
dalla Spagna, dalle Canarie , e altre Re- 
gioni fra le più calde , hanno fatta rie- 
icita maravigliofa , come quelle fatte 
venire dalla Reai Cafa de Medici , e 
delle quali in più luoghi di quella Me- 
moria li parla . In quello calo li deve 
aver cura di fare involtare i magliuoli , e 
imballarli , o incaparli fecondo la lonta- 
nanza dei Luoghi , da’ quali li fanno ve- 
nire . Quelli che hanno fatte delle pun- 
tazioni d’ altri Alberi fruttiferi, fanno 
bene quelle cofe , e fanno le precauzio- 
ni , che bifogna avere , quando foprag- 
giunga qualche accidente che vieti il 
poter fubito mettere in terra tali Piante « 
Siccome le fpecie migliori di Viti 
gettano meno legname , e producono 
tralci più corti, è necelfario alcuna vol- 
ta di ricorrere all’arte , per moltiplicarle 
e propagarle con far delle buche dette 
Viemontefi al piede della ceppaja delle 
Viti » ricoprendo di terra e di concio ella 

tralci 
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traici corti , avendoli ripuliti , ed un 
poco sbucciati , e intaccati predo al cep- 
po , dove gettano radici ; o con fare dei 
Margotti , detti in qualchè luogo Archetti , 
per mezzo di caneftre piene di terra , 
nelle quali fi feppellifcono i fermenti nel 
podo dove abbiano due occhi, con lafciar- 
ne fuori altri due , e prefo che abbiano 
a gettar radici, il che fuole accadere nel 
fecondo Anno , fi taglieranno verfo il 
piede . 

Le viti debbono eder piantate a fi- 
lari dritti , mentre così fi facilitano tutte 
le operazioni, che richiede la vite, ma 
fpecialmente per cogliere le uve , acciò 
T aria vi domini, e vi circoli, e il Sole 
facilmente le illumini , e rifcaldi , e per- 
chè le uve non marcifcano , cofa che 
facilmente accaderebbe qualora fodero 
troppo fitte: e più didanti giova tenerle 
nelle pianure, e luoghi pingui, che nel- 
le terre leggiere , magre , e di coda . 

Nei luoghi dove convenga ricavar 
dalla terra altri prodotti giova tenerle 
nei limiti dei campi, o almeno a filari 
tanto didanti che il terreno vi fi pofla 
lavorare con i Buoi : ed in quedo cafo al- 
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lo r che la terra non fia tanto tenace ,o come 
fi dice forte e grojfa , e tali filari di viti 
fodero poco dilla nti , fi potrebbe far ufo 
per non le danneggiare dell’ Aratro di- 
fegnato da M. Du-Hamel , il quale é 
piccolo , e tirato da un folo Animale , 
che più facilmente fi dirige , e in modo, 
da non toccare le viti. Vegganfi i fuoj 
Elementi d’ Agricoltura Tom. 2. 

Le viti di otto, o di dieci anni, tutte 
le altre cofe elfendo eguali, producono il 
Vino più confidente , più fodanziofo , e 
di miglior qualità , che le più giovani , 
ma fono più foggette ad efTer danneggiate 
dai diaccio . 

In ogni Vigna tra le altre fpecie dì 
viti qualche moderno Oenologifia vuole 
che vi fia una quantità di viti di quella 
fpecie detta Mofcado . Quella fpecie ma- 
tura anche predo , e non altra attenzio- 
ne diverfa dall’ altre ella richiede, fuor- 
ché d’ elfer tenuta più alta delle altre , 
ed i fuoi tralci più fortemente fodenuti, 
e legati, per la ragione di edere una Vi- 
te più graffa , e vigorofa . 

Le Vigne non fi piantino in prima*? 
vera, ma bensì da S. Martino fino a 

Natale'; 
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Natale : perchè in quella llagione non fo- 
no lorprele dall’ alido, e perchè i Con- 
tadini hanno più tempo da fpenderc in 
fimil lavoro. 

Quando poi (I voglia piantar di nuo- 
vo una qualche Vigna in terreno magro , e 
sfruttato' fenza rinnovare la terra , è 
necelìàrio feminarvi delle veccia o fave 
in abbondanza , o Ila molto fitte , e 
quando fono predo che a perfezionare il 
frutto fovefciarle arando di nuovo la 
terra ; mentre da quelle , marcite e con- 
fumate , ne rifulta un graffo, o concime 
dei migliori , che li pollano a tale eftèt- 
to impiegare. 

I Campi che fono di lor natura 
graffi, fi arano profondamente , e ficuo- 
prono di labbia , o di terra leggiera , e 
cretofa , dipoi li rinnova il lavoro , ac- 
ciocché le due fpecie di terreno fi uni- 
scano inficine ; oppure , lo che c più fa- 
cile, fi feminano di orzo, o di avena 
per digradarli, ed in tal modo li rendo- 
no atti a ricevere le giovani Viti , le 
quali nelle terre molto nutritive o graffe 
in vecedicrefcere profperamente , incon- 
trano piuttollo la loro rovina , come ce 

D ne 
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ne porge rinfegna mento M. Bidet Toni. I. 

Cap- z 9 • e .P er esperienza abbaflanza 
lo fanno tutti i nofln migliori Coloni. 

Un terreno poi affatto nuovo, che 
non ha mai flato a Vigna , fi volta fof- 
fo-pra , e fl ammonta , lanciandolo e f- 
poflo in tal maniera a tutti i venti nell’ 
Inverno , ed in fpecie alla Ti amontana, 
poi fi femina di qualche Biada in Pri- 
mavera , e li pianta in Autunno . Il Pal- 
ladio De Re Rujlica Lib. 12. ha det- 
to che il piantare la Vigna nell’ Autunno , 
o lia proflimamente alle piogge d’ In- 
verno, jfpecialmente nelle terre Pecche 
eieggie re, o nelle Colline magre , efler la 
regola migliore ; e quella cotrifponde 
all’ efperienze moderne, e dei più atteri' 
ti Agricoltori, perchè li perde minor nu- 
mero di Viti in ella puntazione , e li 
guadagna conliderabil tempo per il frut- 
to, o lia per la raccolta. 

Se varie Viti della prima puntazione 
perifcono, non li ricuperano mai più, 
e le piantate fuffeguentemente nei me- 
delimi polli difficilmente fanno la riefeita 
delle altre. Quella è un efperienza, che 
in proprio ho fatta nella piancazione d’al- 

cune 
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cune mie Vigne , ed è data fatta ancora da 
altri; perciò giova che la prima puntazione 
fu fatta in tempo opportuno, e riefca 
felice , perchè dovendoli tornare a pian- 
tarne^ altre nei polli dove fono perite 
le prime , quelle feconde reftano fempre 
piu dentate , e Aerili , e nuovamente 
vanno male. In tal cafo giova piutto- 
do propagginare le prime , che piantar- 
ne delle nuove. 

Tal piantazione giova che fu fatta 
inoltre in tempi afciutti , non guadando do- 
po che fopraggiungano le piogge , anzi que- 
llo è un fucceffo favorevole . Piantate poi 
in tempi piovoli molte Viti perifcono, e 
non vegetano vigorofe quanto le prime, 
come per efperienza propria ho pure 
abbadanza imparato . Si pratica gene- 
ralmente piantar le Vigne in luoghi 
afciutti , come fono le Colline , e fi co- 
duma ancora, per afficurarle e tenerle 
meglio , di fognarle ; ma in tali podi pe- 
rifcono bene fpeflb per il troppo alido , 
mentre iì vedono dall’ altro canto Viti 
molto vegete e durevoli nelle pianure , 
dove dagnano lungamente le acque nelle 
folle , e dove non fi coduma in modo 
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alcuno limili fogne . Qualcuno inoltre fui ri- 
lìeflò che l’acqua, fuppofta generalmen- 
te nociva alle Viri, tale non fa giam- 
mai, a motivo cT efler coftitqita da par- 
ticelle piccolilfime , gravi, sferiche, e mo- 
bili perciò con fomma facilità capace 
non foloa fcorrerc fulla fuperficie della ter- 
ra , ma anche elìer pronta a indnuarlì , pe> 
nettare, e fcendere nelle vifcere di ella, 
ha delìftito dal fognarle , fi c rifparmiato 
tal tedio e tale lpefa , e non li e ac- 
corto d’ inconveniente o deterioramento 
veruno nelle lue Viti . Tale fperimen- 
tatore è dato il Sig. Venturini di Lam- 
porecchio, e di quella prova ci alìi- 
cura nella fua Lettera Rampata full’ 
Agricoltura ( pag. 9. ) e pubblicata non ha 
molto a Piltoja , 

Realmente fé l’ acqua non pregiu- 
dica che di rado alle viti nelle pianu- 
re , tanto meno pregiudicar deve nelle 
colline , dove per la qualità e declività 
del iuolo , deve più facilmente tendere 
al baffo , e fmaltirfì . Ma giova avver- 
tire , clic un certo grado di afeiuttezza 
di terreno è lempre più naturale, e van- 
eggi 0 -' 0 alla vite . Le viti piantate in 

tempi 
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tempi piovofì facilmente perifcono, o fan- 
no peggior nefcita ; e le gemme dei ma' 
gliuoli rellatc molto fott’ acqua , le quali 
non vegetano, nò lì fviluppano, ma che 
marcifcono, ce rie fomminillfario un’ evà- 
de ntilTima prova, febbene vi fieno alcune 
lpecre eli viti , le quali di lor natura fo- 
no molto meno delle altre dalle piogge' 
e tlalf umido danneggiate, ma che anzi , per 
efperienza fatta, di un dilcreto umido 
piuttofto godono . Quello difeernimentu 
deve averlo lo fperimentàto Coltivatore, 
mentre qui s’ intende parlare della prati- 
ca e cura unicamente generale . 

Dico però ancor io che nei Poggi 
non Ila tanto necellàrio, col fopràmrnen- 
tovato Signor Venturini, fognar le viti, 
e llipafle, come ordinariamente fi codu- 
ma ; perchè lènza tali fogne fu (lì fio no 
nelle pianure , e perchè nei poggi molto 
l'pelìò perifcono per alido ; ma che tutta 
la regola di praticar le fogne lì debba pren- 
dere dalla natura (iella del fuolo , fe è 
poco o punto declive , e fe formato da 
terra di fua qualità capace a fitenere 
per lungo tempo un umido fovcrchio , 
lo che non elfendo, dico ancor io atle- 

D 3 v erari- 


X 54 )( 

vcrantemente che Je fogne fi poflb no 
vocalmente crafcurare , anzi non vadano 
praticare . 

La facilità che noi abbiamo di pro- 
pagginare le Vici , e di moltiplicarle 
per via di mazze , ha impedito che fi 
penfi ad averle di feme , ed a fare fu 
quelle nate di feme le dovute efperien- 
ze . Nelle Oflerv azioni fulla Fifica , e 
Iftoria Naturale , e Lulle Arti pubblicate 
a Parigi ( Tom. IV. 1771. in 8. 
pag. 206. ) fi riporta che un partico- 
lare ha feminato le Viti con molta dili- 
genza , ed ha avute varie qualità d’ Uve 
incognite finora , e non falvatiche , ma 
buone a render Vino , In diverlì Luo- 
ghi pure della Marca , e dell* Umbria fi 
pratica di avere e rilevare le Viti di 
feme » 

Quell elperienza combatte vigoro- 
fi mente 1 opinione di quelli che fo- 
fiengono, che il Vinacciuolo , o feme dell’ 
Uva non produce che Vite o Uva fal- 
vauca e intieramente inutile a far Vi- 

c°ii’ 7 * a PP°?S* ano il loro Pentimento 
u aver vedute delle Viti infalvatichite, 
e cariche di Uva acida ed afpra anche 

nei 
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nei Climi meridionali . Ma le migliori 
Viti trafcurate, e abbandonate devono 
cosi ridurli, quantunque non fieno di 
fpecie veramente falvatica. La Vite pro- 
priamente lilveftre è una fpecie affatto 
diftinta dalla comunemente coltivata . La 
prima è detta dai Botanici Vitis Labriifca 
( C. B. Pin. 299. ) ,• laddove la feconda 
è nominata Vitis Vinìfera ( C. B. Pin. 
ibidem ) : e di quella fe ne danno molte 
fpecie, o varietà, follenute tali, o mi- 
gliorate, e moltiplicate quali all’ infinito, 
mediante la coltivazione , o Y arte , la 
natura del terreno , 1’ efpofìzione , la con- 
cimatura ec. Nel Lionefe , ed altrove 
fono fiate rilevate delle Vigne di feme, 
dalle quali e fiato ricavato ottimo Vi- 
no. Un Proprietario, che ha fatte pure 
fopra di ciò delle' efperienze , hà aificu- 
rato che quello Vino molto più tardi 
o difficilmente volta alla fermentazione 
putrida . 

Ho qui riferito quefìo, non per- 
chè io creda che il metodo delle pro- 
paggini, e dei magliuoli debba cangiarli , 
e non efiere il preferibile , ma mi fono 
fatta lecita queftà digreffione, per non 
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tralafciar cola alcuna , che potette aver 
qualche utile, e che rode relativa al no_ 
ilro argomento, a fine d’impegnare I 
nodri Òttèrvatori e Coltivatori a fare 
delie nuove olfervazioni ed cfperienze a 
quello proposto . Qualunque cofa accer- 
tata ed efperimentata.può avere in f e - 
guico utiliffime e grandiofe conseguenze. 

Ma per tonare al nodro propolìto ; 
mancando di Viti buone , gioverebbe far 
venire dei magliuoli dai luoghi che han- 
no gran nome per i loro Vini ; e febbe- 
ne in Tofcana fi abbia dovizia di ottime 
Specie di Viti, e non li fia nel cafo di dover- 
ne mendicare dai Paefì lontani, tuttavìa 
le Per fone denarofe non devono in qual- 
che occalìone tralcurare limile acquido di 
Viti, fe non altro per farne Sperimento, 
e per dare anche in Paefe qualche cre- 
dito maggiore ai loro Vini . 

In alcune Vigne della Contèa di 
Neucadel negli Svizzeri fono date pianta- 
te delle Viti fatte venire dal Lionefe , 
e dalla Borgogna , le quali hanno ivi pro- 
dotto un Vino quanto lì polla mai defidera- 
re eccellente: e quel Vino pertal caufa è 
aumentato molto di credito , e di prezzo . 

Le 
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Le fpefe e le attenzioni in limili 
intra prefc fono ben predo e largamen- 
te ricompenfate , e chi ha intorno a ciò 
dei riguardi in fpendere bifogna caratce- 
rizzarlo per corco d’intendimento , e fenza 
amore alcuno alla Famiglia , ed alla Patria . 

Noi per altro , come fopra li è det- 
to, con tenuiffima fpefa polliamo avere Vi- 
ti d’ogni forte dai Territori e dalle Vigne 
circonvicine ; ma non ferve che la qua- 
lità originaria delle Viti lia ottima , le 
il terreno) e 1’ efpofizione non è favo- 
revole , e fe la cultura di effe è tramu- 
tata . Dall’ altra parte con fpecie di Vi- 
ti non delie migliori , per mezzo deli’ ar- 
te e dell’attenzione fi fanno Vini eccellenti . 

Le Viti portate dal Reno, e dalla 
Germania al Capo di Buona Speranza , e 
in Spagna , come fopra ho toccato, ci pof- 
lono fopra di quello convincere. 11 Vino 
del Reno ha piuttollo deli’ aullero , e del 
crudo, e quello del Capo di Buona Spe- 
ranza oltre ad effer molto generofo , ed 
efler come dir fi fuole gran Liquore , ò 
anche molto amabile e piuttosto dolce . 

Negli antichi tempi era celebre ap- 
preffo i Romani per i litoi fquifiti Vini 

il Moa- 
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il Monte Gauro, limato tra Pozzuoli 
c Cuma . Quelli Vini trovanfi lodati da 
Stazio, Sidonio Apollinare, e da Galeno j 
dopo però 1* impero dei Romani così fer- 
tile e rinomato Monte tanto Aerile ed 
ofcuro addivenne , che non fenza ragio- 
ne i circonvicini abitanti lo addimanda- 
rono Monte Barbaro > come tute’ ora fi 
chiama.- Nuovamente però nei moderni 
tempi, e' forfè da cento anni in qua, è 
Rato in molti luoghi coltivato, e pian- 
tato di Viti, e tuttoché il monte, e h 
fpecie del Vino in elio prodotto non ab- 
biano il nome di barbaro cangiato , mol- 
to doviziofo, e di credito è tornato ad 
eder quel Tertitorio, e molto buono e 
{limato il fuo Vino. 

Per r incuria dei PolTefTon , e per va- 
rie alterazioni accadute al terreno man- 
cò ai tempi di Nerone il Vino Cecubo , che 
raccoglieva!! nel feno o golfo Amiclèo , 
e per lìmil ragione anche il Vino di Lu- 
ni tra i Vini Tolcani tanto anticamente 
celebrato. Si ridetta che il Vino Faler- 
no, Cecubo , Amine o , ed altri Vini con- 
limili e fquifiti dei Romani erano fatti di 
Uve coltivate' fopra i Pioppi ; quando 

ap- 
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appretto di noi un tal Vino Tuoi ettére 
il peggiore, il più acido, o afpro, ed 
ancora il più debole, 

k accaduto in alcuni luoghi , dov* 
erano ottime Viti, e vi fi faceva Vino 
quinto, quello etter totalmente peggio- 
rato, e le fpecie delle Viti trovarli de- 
teriorate , non per fola incuria nella col- 
tivazione delle Vigne, o per variata 
maniera nel fare il Vino, ma bensì per 
male intefo intereflè di chi ne ha avuta 
l’ intendenza 

Alcune fpecie di Viti inferiori aven- 
do meglio refiftito agli accidenti e con- 
trarietà delle ftagioni, ed avendo pro- 
dotta molta Uva , e le fpecie migliori 
avendo facilmente patito per l’ ingiurie 
de’ medefimi tempi , ed avendo prodot- 
to poca Uva , e quella ettendo (lata 
mangiata dai Cani, o portata via dagli 
Uomini, è accaduto che i Contadini, o 
Coltivatori ignoranti, o molto avidi, al- 
lorché hanno trovate delle Viti , che 
producevano Uva guttofa, non le' hanno 
propagate, ma bensì fi fon piuttòfio pre- 
fi cura di aumentare le inferiori, co- 
mecché non bifognolé di etter tantolguar- 


)( 6o )( 

date, e come capaci a render molto 
Vino - 

Tale inconveniente pilo aver luogo 
molto facilmente tanto nelle Pianure, che 
nelle Colline , dove fieno delle Terre molto 
abitate . Nel primo cafo non v’ ha quali 
bifogno di correzione, perchè le Pianu- 
re non producono generalmente Vini 
limabili ; ma il fecondo è Tempre da 
riconofcerfi come un gran danno, che 
merita riparazione: effendo le Colline 
i luoghi adattati e proprj per gli ot- 
timi Vini, e meno alterabili nei lun- 
ghi trafporti . 

Se il terreno non è troppo alto fi 
fiima ottima cofa dardi una vangata an- 
che avanti Natale , dopo aver data la 
più concludente lavoratura al terreno in 
Agofto, o avanti le piogge dell’ Autunno , 
c aver ripulite le Vigne da ogni erba, che 
fode crefciuta loro d’ intorno al pie- 
de , e poi potarle in tempo dolce, ed 
afeiutto ; e fe \\ terreno c magro far bi- 
fogna tal vangatura dopo avervi iopri 
fparfa della vinaccia, del terriccio, dejJa’ 
conciature di q U0 j, 0 della fegatura > e 
del letame mcfcolaco a Araci con delle 

pio» 
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piote, fpecial mente bruciate, e con e0# 
confumato ed incorporato . 

QS-fto è r ingra dà mento, del quale 
uno fi può fervire in Autunno per ri- 
coprire a volta a volta il terreno delle 
Viti ingrato e magro . 

La terra roda è molto tenace quan^ 
do è umida , e molto dura quando è 
lecca, perciò de^e edere infinitamente? 
piu deile altre terre lavorata, e con 
qualche mefcolanza refa più porofa e leg- 
giera . 

Quando uno avede un duolo di ter- 
ra forte , argillofa , e umida , e non 
odante vi volede piantare delle Vigne , 
purché fode in opportuna efpofizione , 
fi potrebbe eda correggere col metodo 
indicato da M. Bourgeois, qual è di me- 
fcolarvi della fabbia , ed anche a mio 
parere della creta , del galeflro , e dei 
calcinacci , che in relazione dei fuddec- 
ti difetti farebbero la più fruttuofa e 
fquifita marna , che dar fi poteffe a fi- 
mil terreno. 

In Primavera fi fpargerà nelle Vi- 

n-ne della terra , della marna , c dei 

calcinacci preparativi, e portativi in 
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Inverno. Il fugo g ra d"° cavato dai ma, 
razzi , e luoghi paludofi , dal fondo dei 
fiumi, e delle folle, non fi deve impi e , 
gare in fiagione alcuna prima d’ aver 
lafciata Evaporare , feccare , e fiagi 0 . 
nare tal materia almeno per un anno 
intiero: ed allora, quando fia fiata più 
volte rivoltata, e ben ricotta, fi met- 
terà in opera, come fi coftuma fare col 
terriccio, o altro concio; mentre inve- 
ce di far pregiudizio ai Vini ella è 
anzi capace con le fuddette precauzioni 
a favorire la buona qualità di elfi . 
Le Uve matureranno prima, refifteran- 
no di vantaggio alle frefeure , brinate , 
e ghiacci , e renderanno un mollo più 
folìanziofo , e glutinofo . 

L’ Agofto ed il principio d’ Autun- 
no è la fiagione nella quale fi fanno le 
migliori avvignature e lavori intorno 
alle Viti . Se non fi folle fparfa nel 
terreno qualcuna delle materie da me 
di fopra fiate indicate , vi fi getterà 
un poco di letame , o di rafpatura 
di corna, e dei tritumi di quojo . Il leta- 
me propriamente fi deve mettere nelle 
fole folle delle propaggini , e in pic- 
cola 
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^ola quantità: così fortifica la pianta, 
e la mette in flato di produrre a fuo 
tempo ottimo frutto. Un proverbio 
Tedefco dice = Mift ift iiberlift = il 
concio fupera la Scienza = vale a 
dire il governo fupera tutte le altre 
avvedutezze. 

Sopra però non fe ne metterà , e 
folcanto con moderazione fra terra e 
terra nel lavorare il terreno . Si por- 
rà dello Aereo di Vacca nelle terre 
che fono leggiere, e di quello di Ca- 
vallo, o altro mefcuglio .e fugo nelle 
terre forti : quefla almeno e la rego- 
la più approvata da alcuni, i quali 
in quefla materia modernamente han- 
no lcritto . Giova peraltro aver Tem- 
pre fludiata e rilevata la qualità 

delle terre, per dare ad effe una cor- 
rezione proporzionata e fruttuofa : e 
per avere dei Vini ottimi, bifogna che 
i fughi , e le parti vegetabili , che fi 
adoprano per governo , o concio del- 
le terre , pollano effer ricotte dai ca- 
lore . 

La gran fermentazione che il 

letame produce nelle terre , dice M. 

Bour- 
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Bourgcois, fa falire nei tronchi , 0 
pedali delle Viti dei fughi groffi, e no a 
digeriti, o alfottigliati, dalla qual C a U - 
f a ne viene alle Uve una putrefarò, 
ne piuttoflo , che una debita maturi- 
tà, e per confeguenza fi avrà un yy 
' no grofib , torbido , e debole . 

Quella pratica di dare il concio 0 
molto mifurato , o fcarfo alle Viti, è 
molto bene efeguita dalla maggior par- 
te de’ noflri Contadini : ed è alla no- 
tizia di tutti che le Viti piantate c 
coltivate in terreni graffi , c ricchi di 
governo, producono un Vino forfè ab- 
bondante , ma povero di buone quali- 
tà , e l'opra ad ogn altra cofa poco 
durevole . 

Parimente offa fermentazione del 
concio non bene fpento fa crefcere e 
moltiplicare molte cattive erbe , le 
quali aflorbifcono molti dei raggi fola- 
ri, che fi rifletterebbero Tulle Uve, e 
fomentano all’ intorno una certa umi- 
dità, che le difpone a marcire: e le 
Uve perciò non poflono giungere a 
quella perfezione , che il Sole , le 
rugiade, e le guazze p odono loro con- 
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tribui re , particolarmente quando fieno 
quali arrivate alla loro maturità. 

Propriamente e comunemente li 
può far ufo di tre fpecie di concime 
fenza che codi anche molto . Il pri- 
mo è di letame tramezzato a fuolo 
a fuolo con creta , o rena, o altra 
terra appropriata alla natura della ter- 
ra della Vigna : le quali terre aggiunte 
ad eflo concio vengono notabilmente 
con poca fpefa a moltiplicarlo. Il fe- 
condo confifte in piote cavate dai prati 
dell’ altezza di due dita trafverfe, e ca- 
vate fegato che fia il fieno . Quelle fi la- 
feiano ammontate fino all’Autunno, in- 
di fi rivoltano, acciocché il ghiaccio dell’ 
Inverno le penetri, e le difciolga : e 

nella Primavera fufieguente fi ricuopre 
con tal terra di piote uno fpazio di 
Vigna eguale a quello del prato , da cui 
tali piote fono fiate cavate : e quella 
concimatura contribuire molto alla qua- 
lità e quantità della raccolta del Vino. 

Sarà forfè detto, che un concio di 
quella forte non è tanto poco di prezzo 
per il danno, eh’ in far ciò fi apporta 
ai prati, donde fi toglie ; ma giovereb- 
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he bene cllcr novizj a/fatto in genere di 
facilmente , e pre/lo rimettere nel pri- 
miero /lato i prati in quella forma 
fmembrati. Si rendono anche più belli c 
frutcuori i prati, perchè fimili piote, 0 
come altrove fi dice pellicce , /I tolgono 
dai luoghi più radi di fieno-, e che ap- 
punto converrebbe rifeminarli; colicchè 
fi vangano alla profondità di mezzo pie- 
de , ed in quello flato fi lafciano per tut- 
to l’Inverno. In Primavera poi fi conci- 
mano, fi tornano a lavorare, e vi fi fe- 
mina nuovo fieno, non trafeurando di 
mefcolarvi una dofe di Teme di erba 
Medica. , ed incirca ad un quarto di 
Trifoglio della dofe totale del feme che 
vi s’impiega delle altre fpecie di piante. 

La terza qualità di concio, che li 
potrebbe adoprare, è quello collumato 
in Irlanda. Si cuopre uno fpazio circo- 
lare di 15. piedi di diametro di felci, 
foglie d’ albero, relidui di bofeo , ed al- 
tre si fatte materie combuflibili all’ altez- 
za d un piede, che li cuoprono di ter- 
ra argillofa profeiugata al Sole, ad al- 
trettanta altezza ; indi falli un altro luo- 
lo delle medelime materie combuflibili , 

e poi 
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e poi nuova argilla con l’ ideilo meto- 
do a fuolo a fuolo; indi vi li accende 
abballo il fuoco , e il tutto fi brucia . 

Quella terra e materia bruciata 
produce un ottimo concio , del quale uno 
fe ne può fervire in capo a ventiquat- 
tro ore, e fi può dire con nelfunUfima 
fpefa, e con grandillimo vantaggio in- 
lìeme . 

Le propaggini devono efier feppel- 
lite profondamente , e molto più nelle 
terre leggiere, che nelle forti; altri- 
menti il calore del Sole diffeccherebbs 
le prime, e non potrebbe penetrare alle 
feconde . 

Le Viti debbono effer tenute balle , 
poiché meglio in quella maniera vengo- 
no a godere della riverberazione dei 
raggj folari, e della forza dei medelimi ri- 
flelìi dal terreno. Le Viti alte produco- 
no il Vino fcipito , e debole, e manda- 
te fugli Alberi o Pioppi lo producono 
agro , ed aliai meno colorito ; ma delle 
Viti mandate fui Pioppo ne parlere- 
mo più fotto ed efprelìamente in quello 
medefimo Articolo. 

Non fi lafceranno a ciafcuna Vite , 
E 2 che 
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che tre capi, o tralci, ed a ciafcu n 
capo, o tralcio un occhio, oltre al pi c „ 
colo che torna di fotco, addimandato 
cieco, e detto dai Francelì in lor lin- 
guaggio Ecnyer . I Coltivatori che va- 
lutano più la quantità , che la qualità 
del Vino, e perciò fi tengon lunghi nel 
potare, non raccolgono che Uva più 
piccola, e Vino meno generofo: e le Vi- 
ti in quella guifa potate vanno predo a 
perire . 

Gl* intelligenti d’ Agricoltura nel 
legare ed accomodare i fermenti dopo 
la potatura , cercano di ravvolgerli meno 
che Zìa podibile intorno al fudo della 
Vite; altrimenti le Uve più facilmente 
rederebbero adombrate , e infieme me- 
no perfezionate . A quedo propofìto 
merita d’ eder qui riportato quanto pro- 
pone il Signore Venturini nella fua 
Lettera fopra i mezzi da elfo praticati 
per render più fruttifero in tutti i fuoi 
prodotti un Podere del Territorio di 
Lamporecchio dampata in Pidoja da 
Atto Bracali in qued’ Anno 1772* Egli 
cosi dice alla pag. 14. 

L ottima direzione , che ricercali per 

ben 
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ben coltivare tanto la Vite giovane, che 
la vecchia, non è certamente un’ opera- 
zione, in cui il riufcirvi bene ha cola 
facile , come molti h danno a credere ; 
egli è un impiego pieno di cognizioni, 
e di particolari rifìeffi i più importanti , 
che h pollano dare in quell’arte: e ciò 
non tanto per la maniera , in cui deb- 
bonh cufiodire i Magliuoli piantati di 
pochi anni , ma ancora per laper pota- 
re, piegare, e legare il Vitigno, o ca- 
po degli fteffi Magliuoli, arrivati che 
heno all’ altezza di mezzo braccio in cir- 
ca , dopo di cui piegar h fogliono i lo- 
ro capi, acciò ha il frutto alquanto più 
abbondante di quello che fino 'allora pro- 
fili fièro . 

La maggior difficoltà di quell’ ope- 
razione fatta bene , come è di neceffità 
eh’ ella ha , rillringeh principalmente 
nel procurare che il Vitigno o capo 
della Vite da piegarli, relli legato in 
maniera all’ifiefiò palo, a cui fu legata 
la Vite , che in piegandola faccia una 
piccola alzata , o balìa centinatura fra il 
palo medehmo e la Vite in modo, che 
nell’ ilìefia alzata, o balìa centinatura* 

E 3 vi 
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vi redi- il falò primo occhio, o pj^ 
il fecondo, tirando il redo del capo 
verfo la fuperficie del fuolo, con legare 
y cdremità di elio ad altro fufficiente 
e adactato foftegno 

Maggiori utilità, e rilevantidime ne 
provengono certamente a coloro , che 
praticano una s\ profittevole, e necefi 
faria cultura alle Viti; poiché operando 
in tal guifa mantengono in edere, a 
Tempre bade le loro Viti , che fono in 
necelhtà di fare un buon piede , e di 
produrre quindi un copiofo ed abbon- 
dante frutto. E perchè furon legate fe- 
condo la buona cultura, qualunque Agri- 
coltore , tutto che poco efperto , trova 
maggior facilità nel potarle, per aver 
gettato un bel capo fruttifero nel pri- 
mo occhio appunto , o al più nel fecon- 
do, in cui ragion voleva, che vege- 
tad'ero, per la predetta odervabile van- 
taggiofa piegatura da non mai trafcu* 
rarfi . 

Che fe al contrario farà data al 
capo una centratura , o alzata, nella 
quale, oltre al primo e fecondo oc- 
chio, vi fia anco il terzo ; il primo tutto 

che 
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che importante non vegeterà mai , e fa- 
rà in dubbio il vegetare dei fecondo, in 
maniera che farà d’ uopo il prevalerli 
del terzo capo , o vitigno per la produzio- 
ne del frutto , e di dare alla Vite nell’ an- 
no avvenire un’ alzata , alla quale non 
dovea giungervi che in tre anni , o for- 
fè due , fe chi direfle 1’ operazione fa- 
peva il fuo dovere, come era di necef- 
fità, ch’ei a perfezione lo fa pelle . 

Oltre di ciò, perchè la Vigna li 
mantenga balla, è di particolare impor- 
tanza il legarla con follecitudine , e pri- 
machè in ella fegua lo fviluppo di que- 
gli occhi efiflenti nell’ eftremità dei tral- 
ci o capi da piegarli , elfendo quelli i 
primi a vegetare, quando la Vite non 
fu legata in tempo, e prima della di lei 
maggior vegetazione ► 

Onde da ciò ne fegue , che i tralci 
o fieno capi, tuttoché piegati polle- 
riormente , e legati con quella perizia 
di fopra efprefia, o non gettan mai nei 
loro primi occhi rigoglio!! i capi atti 
e proprj per la produzione del frutto 
nell’anno vegnente , o i medefimi riman- 
gon ciechi ; per la qual cofa il Lavora- 
ti 4 tore 
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tore ero va ti in necsfficà Tanno avvenire 
di prendere il capo fruttifero dove lo 
trova , e di alzar la Vite più del fuo 
dovere, apportandogli con ciò un pre- 
giudizio, che per lo più è fenza rimedio . 
Fin qui il fopraccitato Autore . 

Riguardo poi al tempo di potare 
le Viti, non vi ò pratica, che rela- 
tivamente ai diverfi luoghi Ila tanto va- 
ria, e vi fieno fentimenti tanto diverfi; 
edinvero alcuni potano tolto che le Uve 
fono colte: altri potano in ogni tempo, 
quando a loro pare, e conviene, pur- 
ché la fiagione fia dolce dal Novembre al 
Marzo. In Chianti Paefe piuttofto freddo 
fi pota in Marzo , ed anche in Aprile ; 
altri finalmente lo fanno in due tem- 
pi , cioè in Novembre lafciando un 
occhio foprannumerario , e poi in Mar- 
zo lo tagliano . Quell’ ultimo metodo 
fembra fra tutti gli altri certamente il 
migliore . 

Dai più autorevoli e fperimentati 
Agricoltori fi pretende che potandoli le 
Viti in Autunno, e vangandole di buon 
ora in Primavera fi avvantaggi la matu- 
rità delle Uve, e quella pratica ci deve 

abba- 
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abbaftanza render perfuafi. In oltre il 
potar pretto , e prima che in ette fiali 
accrefciuto il moto di vegetazione , fem- 
bra confentaneo alla filica ragione. Il po- 
tarle quando gemono , o fono per gemere, 
deve etter dannofo , perchè perdono una 
buona parte di quello Hello umore da 
cui fono nutrite , e per confeguenza 
mantenute vigorofe. 

Potandole prima dell’ Inverno fi de- 
ve lafciar maggior legno fopra all’ oc- 
chio , e la potatura deve farli a piè 
di capra , e in maniera che il gemito 
della Vite non cada full’ occhio ; man- 
candoli a quella precauzione fi può nuo- 
cere alla qualità, e alla quantità della 
Raccolta . 

I pedali delle Viti debbono etter 
ben ripuliti dagli occhi fallì, dal mu- 
fco, e dai rampolli, che nafcettèro al 
piede fra le due terre. A non le ripu- 
lire, e cuttodire in quella forma, li vie- 
ne a favorire una cattiva diftribuzione 
del fugo nutritivo della Vite, a indeboli- 
re la qualità delle Uve, a moltiplicare 
le foglie, e a ritardare la maturità dei 
frutto . 

Cia- 
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Ciaicheduna Vite avrà il fuo p rQ _ 
pi* jo fotlegno , o colonna , in maniei-^ 
che (ottenga, bene la Vite, ed i f Uoi 
tralci , ma che non dia ombra al- 
le Uve . 

Le Viti che non fodero folle vate 
un poco dal terreno e fotòenute , almeno 
nei notòri Paetò , o non giungerebbero al- 
la loro maturità, o prima di maturare 
verrebbero a marcire. 

Quelle fole , dalle quali tò ha in- 
tenzione di voler ricavar dell’ Agrefìo , 
appena tò potrebbero Jafciare andare 
fcioke fuila terra , come coflumafi in Ci- 
pro, ed in altri Luoghi dell' Affrica, e 
dell’ Indie Orientali, dove il clima è cal- 
didimo, dove per fei intieri meli non 
piove , e dove il corfo della fruttifica- 
zione è molto più breve . Nell’ Umbria , 
e nella Marca fogliono fcegliere una 
parte di terreno , e quivi feminar le Vi- 
ti , per poi trafportarle ai loro luoghi : 
detti femi producendo delle Viti , que- 
lle da quegli Agricoltori fi lafciano anda- 
te fciolte per il terreno , finché non 
giùnga T opportunità, odi farne com- 
mercio vendendole, o di farne ufo 

tra- 
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trapiantandole . In detto tempo accade 
che produchino dei piccoli grappo- 
li , i quali per non eder capaci di po- 
ter giungere ad una anche leggiera ma- 
turazione fono raccolti , e adoprati 
per farne agredo , del quale , at- 
tefa una sì fatta codumanza di femina- 
re le Viti, fi fuol far di effo grand’ ufo 
in quei Paefi in luogo d’ Aceto . 

Giova in feguito ripulire la Vice 
anche dalle troppe foglie , dalle vette , o 
cime de’tralci , e dai capreoli o viticci ; ma 
quello fpogliamento o rifecamento di 
parti deve efler fatto con diligenza , e 
fommo giudizio, 

I capreoli lafciati alla Vite cado- 
no nella Vendemmia mefcolati con 
le Uve , e rendono acido e afpro 
il modo, 

Efeguite tutte quelle Operazioni il 
buon Coltivatore deve ancora nel dovu- 
to tempo palleggiare per la Vigna , e 
vedere fe tutto fi mantiene in ordine , 
fe alcuna Vite folle mai fciolta , e fe 
qualche tralcio fecco, o qualche vetta 
da toglierli fia data anteriormente tra- 
feurata e lafciata indietro , come ancora 

olfer- 
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o/Tervare , fe qualchè grappolo t0c . 
cade terra. 

Si deve ancora avvertire non e fl Cr 
cofa molto lodevole a feminare altri 
prodotti fra le Viti buone, come f an , 
no alcuni , che pretendono di profittare 
così facendo di quel terreno, col pian, 
tarvi fpecialmente cavoli, e feminarvì 
dei legumi , zucche , ed altre sì fatte 
produzioni. 

Finalmente con certi finimenti di 
legno refifiente , come farebbe di Boffolo, 
di Noce, di Giuggiolo , e limili, fatti a 
guifa di coltelli, devono i diligenti Col- 
tivatori togliere dai fufii , e piedi delle 
Viti, fituate fpecialmente in Luoghi umi- 
di, e troppo graffi, la vecchia fuperficie 
della fcorza della Vite, nelle fefiure o 
crepature della quale fogliono annidarli 
certi Infetti deva datori di efia , e fiaccare 
diverfe piante parafite che vi li alligna- 
no , come fono i Mufchi , e i Licheni , 
la qual ralchiatura faraffi da effi cadere 
in un paniere, ovvero fopradei panni fieli 
per poterla facilmente raccogliere , portar 
via, e lontano poi di là bruciarla . 

Qui entrato eflendo a parlare del- 
la 
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la neceflità e maniera di ripulire le Vi- 
ti dalle piante cattive, e dagl’infetti, 
che le danneggiano, farebbe flato il luo- 
go di defcrivere ad uno ad uno quegli 
Animali, ed Infetti, che fogliono offen- 
derle , con riferire le maniere tutte 
che vi fono per diftruggerli ; ma Acco- 
ro e d’ avanzo quefto Articolo è farra- 
ginofo, ho rimefla quella materia ad 
un altro Articolo diftinto contenuto nella 
Parte feconda di quella Memoria, dove 
fi parla della maniera di accrefcere per 
quanto fi può la quantità dei noflri Vini 
migliori : e tanto più ho creduto pote- 
re fiaccare tal materia , e rimetterla all 
altro indicato pollo , perchè bene fpeflò 
uno fi trova nella neceflità di parlare ora 
di più relazioni , e cofe diverfe nell’Ar- 
ticolo o luogo medefimo , ora delle 
medefime cofe in Articoli divedi. 

Fin qui è la coltivazione, e la cu- 
ra migliore, che generalmente si può 
praticare per le Viti bade , e tenute a 
Vigna ; ma ficcome anche per le Viti 
tenute in altra maniera fi richiedono non 
inferiori attenzioni , e diverfe in parte 
dalle già divifate, tanto più che da 
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quelle pure fi pollòno ritrarre Vini ec 
celienti ; riguardo a quelle dunque an 
cora per il più abbondante e miglia 
frutto andrò alcuna cofa foggiungendo 

Diverfi Scrittori pertanto della Col" 
tivazione delle Viti le dillinguono in al- 
te, mezzane, balìe, e a fpalliera . Alla 
prima fpecie appartengono tutte quelle, 
che li mandano fopra degli Alberi nei 
Campi arati, e che comunemente di> 
confi a Pioppo , o a Cbìoppo , e che divider 
fi polìòno anch' elle in alte , e in altif- 
fime . 

Alla feconda fpecie , o fi a alle mez- 
zane, appartengono quelle Viti fenz’ al- 
bero piantate ai lati d’ un area larga 
cinque , o fei piedi , affinchè tra una fila 
e 1 altra refli uno fpazio libero e 
comodo per lavorarvi , e Y aria ed il 
fole vi penetrino facilmente . A quelle 
fi lafcia il tronco dell’altezza di un pie- 
de, fi confervano loro i tralci più balli 
perche non fi alzino , e per rinnovare 
1 ' oro ca pi > non fi lafcia loro che due , 
tre, o quantro capi al più, giulla il vi- 
gore della pianta, ed ai tralci dieci, 
quindici , e al più vent’occhi : fi piegano 

o cur- 
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0 curvano, come le bade: fi foftengono 
con pali , e fi pottono porre uno o due 
occhi lotto terra . 

Della terza fpecie fono le batte , o 
a Vigna, delle quali a fufficien 2 ;a abbia- 
mo parlato . 

Della quarta poi, dette dagli Scrit- 
tori a fpalliera , fono le Viti parimente 
balte, piantate dittanti tre piedi 1’ una 
dall’ altra , con un tronco di poche di- 
ta, foftenute ciafcuna con pali alti in 
circa a due o tre piedi , e fotterrati per la 
metà , all’eftremità de’quali fi lega oriz- 
zontalmente un battone , a cui fi appog- 
giano i capi della Vite nel numero di 
tre, o quattro al più, dittefi in venta- 
glio , o fpalliera , ai quali fi lafciano cin- 
que , fei , e fino a otto occhi a norma 
della forza che hanno . 

Ritornando alle alte; fi potrebbero fra 
quelle annoverare quelle mandate in al- 
to , e tenute come comunemente fi dice a 
pergola , a foffitta , a padiglione , e fimili 
maniere; ma ficeome quelle fono Viti, che 
producono Uve particolari, e proprie per 
mangiarfi in Uva , e non per ricavarne Vi- 
no , come l’Uva Regina , Seralamama , Pa- 
reteli- 
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radi fa , Uva di tre volte , Galletta ec. p er _ 
c id di queRc come anche delle altiffime 
mandare fu per gli alberi, pofciachè 
colnVate in luoghi baffi , o paludri, c 
producenti Vino o debole, o acido, o 
audero, e che non è l’oggetto nodro, 
nulla diremo, e foto di quelle capaci 
a produrre buon Vino, e mandate fo- 
pra i Pioppi ad una giuda altezza, e bea 
tenuti torneremo a difeorrere. 

Volgarmente Vitifu i Pioppi fi di- 
cono anche quelle mandate fopra ah 
beri di diverfo genere; ficcome quali- 
tà o generi diverti di alberi indiftante- 
mente li dicono Pioppi dal volgo, e dal- 
la maggior parte anche dei Contadini . 

Il vero Pioppo, e adattato per la 
Vite , chiamato dai Nodri comunemente 
Pioppo, e più fpedò ancora dal volgo 
Clvoppo , Loppio , e Oppio , non è il Popu - 
Lìs dei Botanici, o dei Lacini , ma bensì 
una fpecie di Acero , e precifamente 
quello detto dalla maggior parte dei Na- 
turalidi, come dal Turnefort Acer Campe - 
firìs & miniti loft. R. H. 615., mentre il Po- 
pului dei Latini , e dei Botanici , la di cui 
piu volgare e prima fpecie, vale a dire 

il Po- 
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il Populus ìvgra Inft. R. H. 592. da noi 
in Tofcana li dice Albero fenz’ altro di- 
ftintivo o aggiunto, e di quello fé ne 
trovano ordinariamente gran piantale 
nelle pianure, e lungo i fiumi; la fa- 
conda, o lia il Populus alba Inft. R. H. 
è chiamata Gattice ; la terza, o fia il 
Populus tremula Inft. R. H. , che ordi- 
nariamente nafte nei monti, è detta 
volgarmente Albera, e Alberella . 

E’ vero che il Mattioli chiama que- 
lle fpecie Popolo nero , Popolo bianco , e 
Popolo Libico , dall’ avere anche quelle 
apprelìo il volgo il nome di Pioppo , 
perchè in qualche Territorio fono da al- 
cuni de’ noftri piantate nei limiti de’ 
campi, ed egualmente che fopra i veri 
Pioppi vi fono mandate addoflò le Viti ; 
ma nelfuna di quelle è da coltivarli per 
Pioppo , ne tampoco da praticarli indif- 
ferentemente per tal fine , fuorché nei 
terreni paluftri, o arenoli , nei quali il 
vero Pioppo non allignale . Per la ftefla 
ragione del fervir di foftegno alle Viti 
li nominano volgarmente anche per Pioppi 
alcune fpecie di F 'r affine , e di Orno , 
detto Avornello , e 1 ’ Olmo ; e nel territo- 
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rio di prato, e di Piftoja, trova nfì man- 
date le Viti anche l'opra a quella fpe- 
eie di Salcio arboreo , detto dai Botani- 
ci Salìx arborefeens , e volgarmente da 
noi Vetrice ; ma tutte quelle ultime fpe- 
cie di alberi fono poco adattate al fo- 
fìegno delle Viti, edannofe, perchè non 
capaci con la potatura a tenerli nell’ al- 
tezza, e figura, che conviene, perchè fi 
diramano ad angoli troppo acuti o fret- 
ti , perchè troppo fi caricano di foglie 
aduggiantile Viti , e perchè fa vorifeono la 
nafeita e il folìentamento di una quantità 
grande d’infetti, e di Vermi , che nelle 
Viti pure s’introducono, e apportano 
loro nocumento; e per quella medefima 
ragione tali alberi non fono ne ppur buo- 
ni per colonne o pali delle Viti ; ma 
bensì fceglier fi devono per tali ufi le 
Quercie , e il Callagno , che fono di le- 
gno laido, e durevole, e non atto a 
nutriremo allettare limili Infetti. Tra 
gli alberi o legnami, per le furriferite 
ragioni dannofi alle Viti , fi può anno- 
verare il Nocciòlo, o fia il Cory/us dei 
Latini e dei Botanici, febbene raro fra 
di noi. Che dalle Viti fopra i Pioppi 
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tenuti come fi devono, nei terreni ad 
elfi appropriati , e da Viti originalmente 
vegete e buone di qualità, fi pollano 
ottenere Vini fquifiti , non vi è luogo da 
dubitarne , rendendoci fopra di ciò per- 
dali diverfi fquifiti Vini degli Antichi, 
come altrove abbiamo avvertito , fra i 
quali erano il Majfico , il Cecubo , il Fa- 
lerno ec. prodotti da Uve nate fopra 
ì Pioppi , e parimente alcuni Vini no- 
fìri egualmente eccellenti ricavati da Vi* 
ti in confimil maniera tenute, febbene 


non anche nella miglior regola nella 
quale fi potrebbero tenere, quali fono 
i Vini de’ Colli dell’ Antinoro , di Gio- 
goli, di Mezzo Monte, di Scandicci al- 
to, e più altri di quello flato. 

Il Pioppo vero fopradefcritto , o 
Acero campeflre minore dei Botanici , è 1* 
albero più adattato, e proprio per la 
Vite , perchè non sfrutta il terreno , per- 
chè diramali a angoli ottufi, o fia con 
rami molto divaricati, i quali nelle loro 
biforcazioni permettono facile il palleg- 
gio e danno tutto l’appoggio ai tralci 
della Vite, e fenza comprimerli, per- 
chè ha i rami pieghevoli , ed in qualun- 
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aue forma accomodabili , fen.za redar 
inneggiati da una copiofa potatura; 
perchè inoltre tiene 1 tralci delle Vici 
ad e/To raccomandate , febben copiolì e 
carichi di Uve, in modo didribuiti , e 
fra di loro didanti , che dibattuti anche 
dai venti non li percuotono indeme; perchè 
tenuto nella maniera, che permette, e 
fi deve tenere, non produce ombra dan- 
nofa , nè alla Vita, nè al terreno all* 
intorno dedinato ad altr'ufo; perchè 
finalmente nei terreni, ai quali è adatta- 
to per Correggere la Vite è il fodegno 
più durevole , il più licuro , il meno di- 
Cpendiofo , e fomminidra la maniera più 
acconcia e facile di difendere le Uve e 
le Viti dai danni, che loro apportar pof- 
fono il Bediame , ed i Ladri . 

Si deve però avvertire , che per 
ottenere dalle Viti tenute fopra i Piop- 
pi il Vino migliore di quella qualità , 
che da tali Viti li può avere, ed in 
fpecie per la confervazione delle mede- 
fime , è efpediente che il piede o fudo 
di eda Vite non li lafci montare trop- 
po alto, nè gli sì lafcino più capi o 
tralci dei tre fino ai cinque , nè a que- 
lli 
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/ìi piu occhi dai dodici fino ai venti* 
comprefi quelli che nafcono dalla parte 
oppofia del tralcio , e uno di efiì tralci H 
pieghi in cerchio per averne il maggior 
frutto poffibile, il che non nuoce alla 
pianta , purché fia vegeta e feconda : 
cosi almeno prelcrive M. Bidet nella 
ìua Coltivazione delle Viti , uno de’ più 
intelligenti e celebri della Francia in fimil 
materia . Quelli Pioppi poi devono effer 
tenuti baffi , cioè avere il paleo dei loro 
rami tre braccia al più fopra a terra , 
e devonfi loro unicamente lafciare quei 
rami che fufficienti fono appunto a folle- 
nere i tralci della Vite da mandarli lor 
fopra; e tenuti in quella maniera non 
producono al certo il Vino agro , e afpro , 

0 debole, o in altra maniera difettofo, 
come lo è quello ricavato dalle Viti 
mandate fopra ad altri alberi , o fopra 

1 Pioppi medefimi, ma tenuti come più 
comunemente fi colluma oltremodo alti, 
più copiofi di rami , e caricati di Viti più 
abbondanti di tralci . Se il terreno foffre 
quella fpecie di coltivazione di Viti fo-r 
pra i Pioppi , fe le fleiTe Viti fieno di 
buona Ipecie , e tenute nelle convenevo* 

]p 3 li ma- 


x X 

.. m 3 „icrc , il Vino certamente farà ot. 
" o e fopraccucco abbondante. Inque- 
n? abbondata a di prodotto vi è in ol- 
tre una vantaggiofiflima induflria da po- 
mettere in pratica , la quale non fi 
può che a gran /capito efeguire Tulle 
Uve ricavate dalle Vigne , o per altre ra- 
gioni fcarfe ; confitte quella nel poter fare 
una /celta delle Uve migliori , ben mature, 
nettate, e anche refecate dalle parti dei 
grappoli /le/li meno Cagionate o matu- 
re , per farne un Vino fcelto, oda com- 
mercio, e di lafciare le altre meno per- 
fette, e avanzate alla prima fcelta, per 
farne un Vino da efitarli in Paefe , o alme- 
no per ufo della Famiglia e dei Contadini. 

Non in tutti i territorj è vero fi poff 
fono praticare i Pioppi, pofciachè nei ter- 
reni fcofcefi, molto faffoli , e troppo flerili 
non poffopo fuffi/lere , ma folo nelle terre 
graffe, e dove le Viti acquiliano la /uffi- 
ciente forza per alzarli fopra di loro ; onde 
ciò s intenda unicamente detto per quei 
luoghi nei quali naturale e profittevole 
ha il praticarli. 

Quello è quanto dì più importante 
ho creduto dover raccogliere relativa- 
mente 
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mente alla cultura , e g°^ ern miglior 
rirhieder poflono le Viti per 1 b 
loro riefcita , e particolarmente : acciò 
rendano, come e la principal P 
e intenzione della R, Accademia a q 
le fono devotamente tributate que 
mie fatiche , un Vino ottimo e inliemc 

nella poflìbile quantità, non toccando piu 
altre minute diligenze intorno ai lavori 

delle terre , perchè fopra di quelli mol- 
ti meno dubbj o quediom poflbno ac- 
cadere, e perchè fopra dei medefimi 
molti nollri e noti Autori abbadanza c 
idruifcono . Dirò Colo intorno a quelli 
con M, Bourgeois, che non li deve tra- 
forare di vangare le Vigne e le altre 
Viti ancora in tempo , e dno alla terzi 
volta dentro l’anno, a motivo di di* 
druggere e toglier via tutta 1’ erba ©he 
può nafcere attorno ad ed'e , particolar- 
mente negli anni piovolì ed umidi , e 
di fradornare e impedire la generazio- 
ne degl’ Infetti che le danneggiano, dei 
quali bifogni, come anche delle maniere 
per rimediarvi, difenderemo fpecifica- 
tamente a parlarne all’ Articolo XXV, 
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§. XVIII. 

Belici [celta delle Viti da poter fi pian- 
tar e, con P enumerazione di tutte le [peci e 
di Viti , o Uve conofiiute in T ofiana , fic- 
come di quelle citate dagli Autori Botani- 
ci, o defiritte latinamente , e di non poche 
altre nominate dagli Autori e Scrittori 
Tran cefi . 

I Greci a norma di quanto riferifce il 
Palladio erano di Pentimento, che le 
Uve nere producefìero il Vino gagliar- 
do , e polputo , o fi a groffo : le Rode 
lo producedero grato , e foave : le bian- 
che poi mediocre di forza , e dolce . Uvis 
nigris fieri forte , rubeis [uave , al bis vero 
plerumque mediocre . 

Il Fiorentino nei Geoponici al Lib. V. 
dice che l’Uva nera per lo più rende 
Vino in copia, buono, e dilunga dura- 
ta ; e Diofane pure afferma , che le Uve 
nere rendono il Vino più podente. Tali 
fono appreffo di noi le Uve che fi rac- 
colgono nel Chianti, in Monte Pulciano 
ed in altri parecchi e confimili Luoghi della 

To- 
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Vofcana, dai quali fi producono Vini co- 
ji buoni , e generofi. 

Vero è che rifedendo il colore nelle 
pellicole, o bucce delle Uve, come altrove 
s’intenderà, fieno nere >o rode, non occor- 
re per avere i Vini di quelli colori , che 
tutta f Uva , colla quale fi fanno , fia di tali 
qualità , o colori , ma balla folo che ve ne 
fia una quantità fufficiente , e quella più 
o meno , fecondo che fi vorranno cari- 
chi di quel colore che fi defidera . 

Non vi ha però dubbio , che quan- 
to migliori faranno originalmente le fpe- 
cie delle Uve , indipendentemente dal co- 
lore , tanto migliori fempre faranno i 
Vini , che verranno da effe a effer pro- 
dotti .• mentre tra i Vini anche bianchi ve 
ne fono dei gagliardi e generofi , come 
farebbe il Greco , il Mofcado di Siracufa , 
il Tokai , il Vino del Capo di Buona Spe- 
ranza , e altri molti di si fatto genere, 
c colore . 

E ficcome al §. XXII. e XXIII. 
converrà parlare di molte fpecie di Vi- 
ti , e non altro ivi farà citato, che il loro 
nome volgare , o flato dato ad effe da- 
£li Autori, ho qui voluto di tutte regi- 
v Urare 
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[irave un Catalago alfabetico , almeno 
delle da noi e dai Franceli ancora col- 
«Vate, con aver loro appofte per quan- 
to ho potuto alcune fegnature o carat- 
terillichc dillintive , per poterle più facil- 
mente riconofcere ; e parlando delle no^ 
/Ire vi ho ancora per lo più aggiunta la no- 
tizia del fuolo , o della terra , che ordina- 
riamente richieggono . 

CATALOGO 

Di cjuafì tutte le Viti , o Uve cono - 
[cinte in Tofcana, fecondo i nomi loro 
volgari , 

l, A Brofline , volgarmente Abrojlolo » 
(Quella propriamente e la Vite 
falvatica detta da Latini Labrujca , la 
quale coltivata , perdendo notabilmente 
l’afpro, ferve per dar colore, forza, e 
corpo alle altre Uve, con le quali ven- 
ga mefcolata nel farne Vino, e ferve 
ancora per governare i medeumi Vini 
nelle Botti , correggendo in fpecie quelli 
che farebbero troppo dolci , e gli rende 
di maggior durata . Se ne da ancora una 

va- 
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varietà di color nero, ed una di co or 
hìa nco : e Plinio dice la bianca elier 
molto migliore . Quella Vite P r0 ^ C ^ n „ 
fiore molto odorolo , col quale g 
tichi davano l’odore ad un Vino che 
chiamavano Oenantinum • 

* Aleatico = Vedi Leatico . N. » i- 

* Agre (lo =Si veda Uva di tre volte 


N. do. 

2. Barbar offa = produce grappoli 
di granelli grotti , e di buccia Cottile, 1 
quali elTendo maturi fono di color di Ro- 
fa . Ama T efpolizione calda , ed il terre- 
no afciuctittìmo, come il Galejlro , e Ga- 
le firmo . Quella fpecie di Uva da per fé 
fola produce Vino delicato , e odorofo, 
ma però di poco fpirito, e di poco co- 
lore . Matura pretto , ed il fuo frutto 
è molto copiofo. 

* Bergo bianco = vedi Ver dèa 
bianca , 


3. Bergo nero = Varietà dell’ ante- 
cedente , ma produce Vino molto di- 
verfo . 

4 Cimi ciottola bianca a Vedi Voltola* 
4 * Canai oh bianco , o Canai ola 
bianca . 


5. Co- 
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y. Canajolo Colore = Partecipa qua fi 
fel color nero ; fa molti grappoli, ma 
piccoli , e di granelli piccoli , e radi , 
un poco bislunghi , e di buccia gentile . 
De fiderà, il Aiolo di buon fondo e graf- 
fo, e fa il Vino molto colorito, e odo- 
rofo, ma di poco fpirito, e fapore. Fa 
però ottima lega mefcolato che fia con 
altre Uve . Si adatta ancora nell’ efpofi- 
zione di Ponente . 

6. Canajolo nero = Poco fra noi 
cofìumato,di granelli piuttoAo grolìi, e 
che rendono in vendemmia molto Vino 
di qualità tendente al dolce , ma poco 
generofo, anzi fenza fpirito , e fnervato. 
In Sabina , Stato Pontificio , trovali gran- 
de abbondanza di quell’ Uva , ond’ è che i 
Vini di quel Paefe, benché fe ne faccia 
gran commercio per Roma , fieno tri- 
viali, e di poco prezzo. 

_ 7* Canajolo nero minuto = Quella 
fpecie d’ Uva produce granelli grolli , un 
poco bislunghi : ed è propriamente quell’ 
cadetta dai nollri Colore, la quale per 
e er dolce ferve a governar? i Vini a- 
^tbi , o crudi . 

8. Canajolo rojfo , ovvero Canino =3 

I gra- 


I panelli di queff Uva fono grodì» cd 
un poco bislunghi, di buccia gentile, 
di colore rodo pieno , che partecipa 
del violetto . I grappoli fono grodì » e 
formati ora di granelli radi , ora di gra 
nelli fitti. Vuole il fuolo come la Bar- 
ba rolla , e rende un Vino piuttodo groi 
fo , molto colorito , e di mediocre odo- 
re , e fapore ; ferve particolarmente 
anche quedo, come fantecedente, per 
colorire, e governare gli altri Vini. 

- Canino = Vedi fopra Canajoh 

rojfo . . 

9. Ciliegiana = Uva di granelli 
grodì e neri a fimilitudine delle Ciliege . 

10. Claretto bianco di Francia = pro- 
duce grappoli poco ferrati, ma lunghi 
di granelli bislunghi, e mediocremente 
grodì, e duri di buccia. Fa il Vino di 
color di paglia, fiottile, fciolto , e fipi- 
ritofio , ma di pochillìmo odore. Matu- 
ra più predo del nero. Queft’ Uva an- 
che fola produce ottimo Vino, ma me- 
glio è il meficolarla in giuda quantità con 
altra fipecie. Vuole terra leggiera ed 
afciutta . 

1 1 . Claretto rojfo di Francia = Pro- 

duce 
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duce grappoli poco ferrati , e di granelli 
un poco bislunghi, di mediocre grod'ezza, 
di buccia gentile , e rolli di colore . Que- 
lle Viri fanno molt’UVa , e Vino di me- 
diocre colore , focàie , fciolto , e fpiri- 
tofo, ma di poco odore, e perciò mol- 
to riefce gradito fe venga mefco- 
lato con altre fpecie di Uve , con le qua- 
li fa lega eccellente . Ama terra leggie- 
ra ed afciutta, come l’ antecedente . 

12. Colombano , o San Colombano ss 
Uva di una fpecie di Vite venuta forfè 
da S. Colombano nel Territorio di Lo- 
di nel Milanefe, della quale vi è la 
roda , e la bianca , la grolla , e la minu- 
ta. La roda produce Vino molto gene- 
rofo, ed inlieme foave , detto da quei 
del Paefe, cioè dai Lodigiani, Prgnuo- 
lo , il quale può dare a fronte d’ ogn’ 
altro Vino d’ Italia . 

* Colore = Varie fono le fpecie, 
che li nominano Colore, le quali li po- 
tranno vedere ai loro refpettivi nume- 
ri ; ma per lo più s’ intendono le fpecie 
nominate fopra ai N. 7. e 8. 

13* Dolctpappola = Queda Vite pro- 
duce Uva bianca, copiofa, di grappoli 

rac- 
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raccolti , e talmente ferrati , che bene fpef- 
fo i granelli vengono a fcoppiare , i quali 
fono di mediocre grolìezza , e di buccia te- 
nera. Vuole il fuolo leggiero in efpolizio- 
ne calda , e fa il Vino bianco , dolce , 
odorofo, e fottile , ma di poco fpirito, 
che riefce molto guftofo per le Dame, e 
per altri ftomachi delicati . 

14. S. Gioveto = Uva rofla quali 
nera , tonda , di mediocre grolfezza , e 
di buccia dura. Suole efler abbondante , 
e non fallifce quali neffun anno , e ma- 
tura bene anche a Ponente , e nelle Pia- 
nure . Fa il Vino molto colorito , e fpi- 
ritofo , ma fenza odore, e facilmente in 
Eftate prende come dicono volgarmente 
il fuoco , o lia T acetofo. Comunemente li 
mefcola con altre Uve, e mirabilmente 
rende corpo e forza ai Vini deboli del- 
le Pianure . 

15. S. Gioveto Romano = Rende un 
Vino più robulto, meno acido del S. 
Gioveto nollrale o comune . Nella Mar- 
ca , e fegnatamente nel Faentino, di que- 
lla fola Uva falli un Vino molto gene- 
rofo , che dimandafi pure S. Gioveto : e 
non altra cautela adoprano i Vendetti- 
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mktori di que’ Luoghi , che di lafciar 
molco maturare , ed appaiare quell’ 

Uva • 

1 6. S. Gioveto forte * E' la della det- 
ta Inganna- C cine , di cui fi darà fotto al 
N. 17. la defcrizione. 

* Greca bianca = Vedi Tribbiano di 
Spagna. N. 58. 

* Grecbetto = Vedi Malva fa N. 25. 

* Greco nero = Vedi Leatico N. 21. 

1 7. Inganna Cane , detta anche S. Gio- 
veto forte = Specie d’ Uva nera , bella , 
e più grolfa, almeno in alcuni anni , del 
S. Gioveto comune ; ma è di natura così 
a fpra , che in Uva non fi può mangiare, 
e perciò li è acquila to il nome d’ Ingan- 
na Cane : andando i Cani per lo più al- 
le Viti a mangiare le migliori fpecie di 
Uve. Fa Vino potente, ma in principio 
acerbo , il quale poi col tempo diventa 
eccellente , e perciò durevole , e da po- 
terli mandare in lontani Paeli . 

* Labrufca V. Abrofline N. I. 

18. Lacrima di Napoli = Uva roda, 
la quale eflendo ben maturata partecipa 
del nero . Matura tardiflìmo, e quali 
dieci giorni dopo tutte le altre fpecie di 

Uve . 
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Ure . Produce molt’Uva , in grappoli pie- 
C01 ’ e granelli radi, di mediocre 
groflezza , un poco bislunghi, e di buc- 
cia molto dura . Vuole il clima e 1* 
el polmone molto calda, ed il terreno 
iorte Fa il Vino molto colorito , grof- 
’ ooorofo , e fpiritofo . Mefcolata poi 
con altre Uve fa una compoiizione ec- 
cellente . 


} } 9* Lacrima di Spagna — Dubito che 
Ha r ideila fpecie che iì Tinto di Spagna , . 

20. Lonza = Uva bianca, la quale 
maturata modra di edere fpruzzata co- 
me di color di ruggine : è fcarfa per la 
quantità, ma di granelli grolla, tondi , e 
di buccia dottile. Produce un Vino bian- 
co di color di paglia, poco fpiritofo, 
ma molto delicato , e odorofo . 

21. Leatico , altrimenti Aleatico - 
Vitigno per quanto li crede venuto di 
Grecia, che fa fempre poca Uva, la 
quale maturata che Ha prende il color 
di- roda un poco fpruzzata di color piu 
chiaro , e quali di ruggine , in grappoli 
piccoli, e di granella rade , piccole., ton- 
de, e di buccia dottile. Vuole efpolì- 
?ione calda , e duolo forte di buon foa- 

G do 
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fio, e asciutto in maniera che in Eftat* 
faccia delie crepature . Fa il Vino più gu . 
/lofo del Mofcadello affai noto in Torca- 
la . Qggigi° rn0 q uefla ^P e<: ie di Vite è da 
molti coltivata, ed il fuo Vino porta 1* 
iflelfo nome di Leatico , o Aleatico . Di 
quella Vite, o Uva, fi trova anche la 
qualità bianca, la quale crederei che 
folle la Lacrima bianca di Napoli, o del 
Velfuvio , perchè anche colà tali Viti vi 
fono Hate portate dalla Grecia . 

22. Malaga bianca = Quell Uva 
matura alla fine del Mefe d’ Agoflo, e 
maturata eh’ ella ha diventa di color 
giallo chiaro , in grappoli mediocri , di 
granelli tondi, grolfi , fitti, e di buccia 
Rottile. Vuole il clima caldo, ed il Aio- 
lo afeiutto, lottile, e falfofo , come il 
Galeftro . Fa il Vino dolce di color di 
paglia , odorofo , fpiritofo , e non tanto 
lottile. Mefcolata pure quell’ Uva con 
altre fpecie fa ottima lega . 

23. Malaga r offa = Quella con altre 
molte diverfe qualità di Viti fu fatta venire 
in Tofcana dal Gran - Duca Colimo III., 
e piantata particolarmente in alcune Vi- 
gne a Lappeggi . Maturata che fia è di co- 
lor 
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lor rollò pieno, di granelli mediocre» 
mente groffi , tondi, e di buccia dura. 
Vuole il clima caldo , il fuolo di buon 
fondo , e di terra nè troppo leggiera , 
nè troppo forte , e fi adatta anche all’ 
aria di Ponente . Fa il Vino molto colo- 
rito, groflò, fpiritofo, odorofo , e du- 
revole. 

24. Malaga nera = Varietà dell’an- 
tecedente , 

25. Malvasìa , volgarmente Malva- 
gia, ed altrimenti detta Grecbetto = E’ 
di colore quafi giallo, in grappoli picco- 
li , raccolti , e di granelli ferrati , e pa- 
rimente piccoli, un poco bislunghi, e di 
buccia piuttofto dura . Fa il Vino di co- 
lor giallo-chiaro, dolce, odorofo, fpiri- 
tofo, ed infieme di corpo. Vuole terre- 
no ove non corrino acque, e clima 
molto caldo . Evvene una fpecie , che di- 
cefi Malvasìa Mofcado, della quale fi 
dice che fia fatto il Vino di Madera , 
altrimenti detto delle Canarie, ed il 
Mofcado di Candia , e di varie Ifole dell 
Arcipelago, che ci viene da Venezia, e 
perciò da noi conofciutò fotto nome di 
Mofcado di Venezia. Quella fpecie può 

G 2 affé- 
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cffere una varietale precifamente que]] a 
detta, dai Francesi Malvoife Mufquée , che 
Vedi all’altro Catalogo tra le VitiFran- 
ceCi N. 31. 

26. Mammolo graffo, ovvero Afow- 
tondo = E’ Uva di qualità roda, e 
matura che lìa partecipa di paonazzo 
pieno. Principia a maturare alla metà 
d’ Agofto , e produce granelli grotti , ton- 
di, e di buccia dura . Vuole il clima cal- 
do, e la terra graffa, paftofa, e pro- 
fonda , e facilmente alligna nella terra 
roffa facile a flritolar/ì . Rende un Vino 
di bellifììmo co'.or di rubino, odorofo, 
grato, fpiritofo , non groffo, e durevo- 
le , e foprattutto buoniffimo fatto anche 
di queff Uva fola . 

27. Mammolo afciutto , o Mammola 
ofciutta = Quella pure è di qualità rof- 
fa, e che maturata tende al violetto, di 
granelli fodi, ed un poco minori della 
fpecie antecedente . Vuole il clima caF 
do, e buon fondo di terra, nè troppo 
leggiera , nè troppo forte , e adattali 
aitai bene all’aria di Ponente. Fa il Vi- 
no molto colorito , fottile , fpiritofo , e 
molto odorofo. Fa ottima compolizione 

me- 
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mefcolata in gran quantità con altre 
Uve . 

28. Mammolo minuto — Semplice va.-» 
rieta delle antecedenti . 

* S. Maria = Vedi Uva S . Mei - 
ria N. 52. 

29* Morgiano - Produce Uva in ab- 
bondanza , nera , grclfa , in grappoli lun- 
ghi , e che rende un Vino infipido , ma 
di corpo, e mefcolata con altre Uve tra 
le migliori fa Vini buoni . 

Morone = Se ne danno due varietà 3 
la prima addimandata Morone Farinaccio y 
e la feconda Morone Nero . Le foglie del 
Morone Farinaccio fono irfute , e come 
infarinate, e perciò in Francefe chiamali 
Mounier . Produce Uva nera mediocre- 
mente grolla, di granello ovale , e di 
un bellillimo color nero , in grappoli lun- 
ghi, e produce ottinfio Vino. Quella li 
dice in Latino dal Garidello Vitti pracox 
Columellce acinis dulcibas nigneantibus , e 
dai Francefi Morillon noir , e produce 
T ottimo Vino di Borgogna. A.ppreflò 
noi quell’Uva è di ottimo fapore, ma 
piuttodo aullero , e perciò si combina 
con altre Uve di qualità molto dolce , e) 

C 1 che 
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ohe fole darebbero un Vino, il quale non 
farebbe gradirò. 

31. Mo faldella bianca * Quell’Uva 
nel maturare apparifce per la parte che 
guarda il Sole del color di ruggine . E’ 
Uva molto nota, ed abbondantillìma nel- 
le noflre Vigne* Fa il Vino odorofo» 
fottile > fciolto , e fpiritofo * Fa buona 
lega mefcolata con altre Uve, e dà odo- 
re, e fapore ai Vini, particolarmente 
bianchi. Vuole la terrà fcioltl, e fotti- 
le , come r arenofa * la fabbioriofa , e 
quella dà’alcuni detta calcinófa . Si vuo- 
le che quella Vite produca nella Lingua- 
rioca quel Vino, che li dice Mófcado dì 
Frontignano * In Inghilterra per foverchia 
umidità non matura, ed in Francia non fen- 
za molta diligenza , e anche varia alquan- 
to dall’Uva da noi Tofcani detta Uva Adol- 
fi a della , la quale è di buccia piu verde 
quantunque molto matura , e precoce , 
maturando in principio d’Agodo. Quell 8 
Uva Mofcadelìa nodra è molto foggetta 
a rnar ^ ire » e non ferve che a fare de 8 
Vini bianchi colati , e per mangiarli in 
Uva , detta dai Latini Vitìs alba dulcis . 
Credo fenz altro che quella fpecie di 

Vite 
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Vite o di Uva per il territorio diverfo 
e per la diverfa cultura apprettatale di- 
verfifichi molto nella grottézza de’ Tuoi 
granelli e grappoli , nella denfità o du- 
rezza della buccia , e nel fuo colore , e 
finalmente nella qualità della foftanza o 
polpa , di maniera che in diverfi Paelì , per 
quanto fi dice , è capace di produrre dei 
Vini molto diverfi fra di loro, quali ap- 
punto fono il Vino comune di Cipro * 
il Mofcado dell* ifiefs’ ifola, la Malvalla 
di Candii , il Mofcado di varie Ifole dell* 
Arcipelago ec» Sebbene in origine la fpecie 
della Vite fia la fletta , per le acquittate 
qualità però provenienti dalla cultura é 
clima può contrarre una qualità e natu- 
ra diverfa, la quale poi futtitte per lun- 
go tempo , e non degeneri almeno gran- 
demente altrove trapiantata , purché fii 
propagata per via di tralci , e non al- 
trimenti , in quella guifa che il Cedrò 
comune per Tefpofizione o cultura è riu- 
fcito una volta Cedrata , e tale dovun- 
que , febbene più o meno grato e ode*- 
rofo , per via di rami o netti cotta n te- 
mente futtitte.; Per le medefime accen- 
tiate circottanze e ragioni anche quelT 

G 4 Uva i 
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Uva, che fi dice Mofcado nero con al- 
tre Aie varietà, può elìere una degene- 
razione della medelirna e unica fpecie 
di Vite, cioè della Mofcadella bianca, 
in quella maniera che i Chinefi e i Negri 
fono degenerazioni o fpecie d’Uomini 
nate dalla fpecie unica e bianca de’ noftri 
primi Progenitori. 

32. Mofcadella roffn = Pervenuta al- 
la fua maturità partecipa quali del vio- 
letto . L’Uva prodotta da quella fpecie 
di Vite è piuttollo fcarfa , di grappoli e 
granelli ora grandi ora mediocri ora pic- 
coli. Fa il Vino di belliffimo color rof- 
fo , fpiritofo , Taporito , molto odorofo 
e llimabile. Fa ancora eccellente com- 
polìzione, volendo fare dei Vini fcelti , 
mefcolata con altre fpecie d’Uva. Vuo- 
le la terra forte e grafia . 

33. Mofcado nero di granelli grcjjì , 
neri , e dolci = Si veda defcritto dagl’ 
Autori al Catalogo delle denominazioni 
Latine al N. I. dei Francelì N. I. 

34 - Mofcado bianco = Varietà dell’ 
antecedente, a Latin. N. 3. 

3 $■ Mofcado roffo = Altra varietà 
dello He fio = Latin. N. 2. 
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3 6. Mofcado groffo bianco di buccia 
dura , altrimenti detto Mofcadello Reale ; = 
Latin. N. 4. e dei Francefì N. 4* » 
Il Mofcadello Reale è una fpecie d* 
Uva bianca in grofli grappoli , e di 
granelli fìtti e groflì , che maturi fo- 
no del color dell’ ambra chiara . Gene- 
ralmente matura in Settembre , di fapo- 
re eccellente , ammolla molto , e produ- 
ce anche Vino fquifìto . Può confervarlì 
lungo tempo fulla Vite , e fattene an- 
che Uva fece a fpecialmente in Francia. 

3 7. Mofcado di Fronti gnano bian- 
co , roffo , e nero = Forfè varietà dei fo- 
praddetti 31. 32. 33. 34. nata dal clima, 
e cultura delle piante . Il bianco altro 
non è però che l’Uva Mofcadella co- 
mune nofìra o X Apiana dei Latini , e la 
fìdìa è la Malva fa di Candia . 

38. Navarca Nera. 

39. N avana roffa , o fia Navarci - 
no = E’ una fpecie d’Uva molto bel- 
la , di color tale , che fi accolla quali 
al nero, di grappoli mediocri, di gra- 
nelli piccoli, ma ferrati, e di gufeio du- 
ro . Vuole il clima caldo e la terra pa- 
llofa e di buon fondo, e fa bene anche 

a Po- 
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a Ponente , ma quella fpecie di Vite g ec _ 
ra poca Uva. : il Tuo Vino però è groflb 
molto colorito , fpiritofo , faporito , e con 
odore aromatico ; per la qual cofa pia- 
te infinitamente , ma non è fano o pra- 
ticabile a beverfi folo in qualche quanti- 
tà. Quell' Uva produce maravigliofio ef- 
fetto venendo mefcolata con altre 
fpecie i 

40. Occhio di Pernice bianca = Ma- 
turata che fia è alquanto gialla , copiofa , 
in grappoli groflì e lunghi > di granelli 
mediocrii tondi, e di gufeio molto genti- 
le più della fpecie feguente . Vuole il 
mezzo giorno , e la terrà leggiera * fiottile 
e facile a prendere il caldo » Produce il 
Vino di color di paglia, di fàpore in- 
clinante al dolce , fiottile > e fpiritofo , che 
fi conferva lungo tempo fenza che pren- 
da vizj . 

41. Occhio di Pernice nera =» Venu- 
ta di Spagna , e fi meficoìa con altre ot- 
time fpecie di Uve* far volendo dei 
Vini feelti e fquifiti . 

4i. Occhio di pernici roffa = Pro- 
duce generalmente grappoli lunghi di 
granelli mediocremente groflì * radi t 

ton- 
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tondi e trafparenti , di gufcio piuttofio 
gentile . Vuole terra àfciutta e facile a 
Sgranarli, e non rtiefcolata con fabbia, 
e fi adatta anche a Ponènte . Fa il Vino 
color di rubino , odorofo , fiottile , fpirito- 
fio, e molto filmabile, foprattutto molto 
durevole, e immune dal contrarre dei 
vizj < 

43 * Orzefe comune . 

44. Orzefe piccolo . 

45. Pignuolo rojfo , e in qualche luogo 
volgarmente Prugnolo = Maturata che fia 
quefta fpecièdi Uva diviene quafi nera, e 
ne fa molta , per lo più in grappoli ferrati , 
di granelli piuttofto piccoli , tondi, e di 
gufcio duro. Vuole la terra mediocremen- 
te grolla , purché facilmente fgrani , e 
non tenga T acqua , facendo benifiimo nel- 
la terra rolla , ed anco nella gialla , quan- 
do non fia argilla, e meglio qualora vi 
fia 1 ’ Alberefe coltellino , o il Galeftro , e 
in quelli terreni fa prova anch’ all’ aria 
di Ponente . Fa il Vino molto colorito , 
odorofo , fiottile , e fpiritofo , dà piacere 
infinitamente à beverfi anche folo . Me- 
fcolata poi quella cori altre Uve fa ma^ 
tavigliofamente bene , producendo colo- 

fé* 
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re, odore, e fapore, che per i Vini 
fono prerogative molto Itimabili . 

* Pizzutella = Nome forfè Napo- 
letano di una fpecie di Uva conofciuta 
fotto quello nome , e coltivata in Fran- 
cia) che reggali all’ altro Catalogo delle 
Viti coltivate in quel Regno N. 58. e 59» 

4 6. Raffaone ino , o RnfJ noncello roffo =e 
Maturata quelV Uva partecipa del Vio- 
letto, è abbondante , in grappoli di gra- 
nelli fparpagliati, grofli, un poco bislun- 
ghi e fodi. Vuole il clima caldo, e la 
terra di buon fondo , graffa e paflofa , 
adattandoli per altro con buon elìto an- 
che all' aria di Ponente . Fa il Vino mol- 
to colorito, groffo, fpiritofo , e durevo- 
le , ma fenza odore , e con poco fapore ; 
onde il merito di quell’ Uva non è di 
ferv ire fola a far Vino da elfer gradito, 
ma bensì unita ad altre fpecie di Uve . 

47. Raffaone, o Raffaone groffo , e 
anche chiamato Raffaone voffo ~ Matu- 
rata che fia quell’ Uva è di color pao- 
nazzo, abbondante, in grappoli lunghi, 
pieni e ferrati, di granelli grolfi , lun- 
ghi, e di buccia gentile . Vude il clima 
caldo , e perfettamente al mezzo gior- 
no. 
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no, e la terra afciutta e faflòfa come li 
Galeftro o Galeftrino . Fa il Vino rubi- 
condo , trafparente , di grande fpirito, 
odorofo, faporito, molto durevole, e 
grato, a beverfi anche folo. Mefcolata 
quell’ Uva con altre fpecie comunica ad 
effe, ed al Vino che fé ne ricava, le 
fuddette ottime qualità. Diffèrifce dal. 
Morone per effer dolce ; il Morone è d’ 
ottimo fapore anch’effo., ma piuttofio 
auftero . 

48. Raverufto-, o Raverufto dolce di 
ra/po e gambo lungo , fittile , e bian- 
co . = In alcuni anni quella Vite fa 
poca Uva , ma in altri ne produce mol- 
tillima , e maturata bene è di color quali 
nero , in grappoli piccoli, ora di gra- 
nelli fparlì ora fitti, piccoli, tondi, e fo- 
di. Vuole il clima caldo, ed il fuolo 
graffo e forte, che faccia delle apertu- 
re, e fa anche prova all’ efpofizione di 
Ponente, e di Tramontana. Produce un 
Vino di gran colore, groflò, odorofo , 
fpiritofo , e durevole, ma non pratica- 
bile a beverfi folo, buonifiìmo però, an- 
zi fingolare e filmabile per dare odore, 
corpo e fpirito a tutti gli altri Vini roff\, 

fa- 
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facendo con le altre fpecie d’ Uve Co . 
S 1 buona lega, che non fi può fperar d’ 

avvantaggio . 

49. Raverufio dolce dì rafpo e gam- 
bo gro([o , corto , e colorito dì rofjb. ~ 
E’ molto migliore , e più odorofo dell’ 
antecedente . 

50. Regina , o Uva Regina ~ Spe- 
cie d’Uva bianca e grofla, che fi tiene 
a pergola , fpecialmente nei Giardini all’ 
efpolizione di Mezzogiorno . Farebbe 
Vino bianco e dolce, ma fi mangia in 
quella maniera , confervandolì anche fili- 
la pianta per quali tutto T Inverno , in fpe- 
cie ufandovi qualche diligenza , ed è 
di ottimo gallo, e non molto diverfo 
da quello della Ser alamanna, 

51. Rinardefca grofj'a a Varietà del- 
la fpecie detta Rinaldefca comune , 1 ’ una e 
1 altra la fteflà fpecie di Uva, e di Vit-e 
detta altrimenti Vajano , che veggali al 
Numero 68. 

$ 2 * Santa Maria 3 Quell’Uva è di 
quali:» bianca, e comincia a maturare 
al principio d’ Agolto , e maturata che 
ia perfettamente diviene picchiettata di 
,euro chiaro. Fa abbondante frutto in 

grap- 


grappoli fpygcUe ^P^óccià f ott ile ! 
£f;r^r no E afciu t to e mezzanamen- 

tZoSo ] e paftofo, come ancora 4 
clima caldo. Produce Vino bianco , dol 
ce, delicato, odorofo, e fottile, on 
efce gulìofo a beverfi particolarmente 
dalle Donne . Mefcolata quell Uva con 
altre fa ottima lega , qualora in fpecie li 
voglia dare ai Vini dolcezza, e odore. 

° si. S, Pietro, o Uva S. Pietro det- 
ta ancora Uva grò fa di Spagna, e Uva 
Spapmtola = E* forfè quella detta nel Ca- 
talogo delle Uve coltivate in Francia 
Grof noir d ’ Efpague N. id. ella c di co- 
lor rolfo , e produce Vino eccellente , 
ma non colorito a proporzione . Que- 
lla Vite fra le coltivate nella Francia 
è tenuta molto in pregio. Le foglie di 
elfa fono molto intagliate ; Vite per al- 
tro poco nota in Tofcana . 

54. Sapajo grò fo = Quell’ Uva è di 
fpecie nera, ed è domandata Sapajo ,per-, 
che è quella della quale li fa la Sapa , 
e di cui fallì ordinariamente la Mofiarda, 
e generalmente fra noi non fi coltuma 
metterla con altre Uve nel Tino. 

55 - Sa- 
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SS- Sapajo comune = Serve per , 
fletto ufo dell' antecedente, e da aneli 
foltanto ditte rifce per etter di grappoli 
e granelli minori . ‘ ^ 

56. Ser alamanna = Uva grotta, bian- 
ca e dolciffima nota molto in Tofcana 
la quale fi tiene a pergola, e fi man- 
gia per lo più in Uva, ma che me- 
fcolata con altre fpecie di Uve di fapo- 
re auftero e fpiritofo, rende Vino di 
qualità eccellente . Si dice volgarmente 
S er alamanna , o Saralamanna da Metter 
Alamanno Salviati, che la fece venire 
dalla Spagna, o dal Portogallo, e forfè 
precifamente dalla Catalogna , donde fe- 
ce ancor venire il Gelfomino detto di 
Catalogna , ed in principio fu detta tal 
Vite, Vite di Metter Alamanno. 

57. Tribbiano Fiorentino = E’ Uva 
bianca, che ben maturata diviene di co- 
lor d’ ambra. Quella fpecie di Vite fa 
molta Uva, in grappoli mediocremente 
grofli, lunghi, e fpargoli , di granelli 
tondi, pattabilmente grotti, e di buccia 
gentile. Ama il terreno afciutto , e mez- 
zanamente grotto, e paftofo , come an- 
cora il clima caldo , febbene riefca an- 
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che a Ponente, ma particolarmente alli- 
gna nella terra calcinofa , come farebbe 
il Galeilro, ed il Galeltrino. Fa il Vi- 
no chiamato Tribbiano di color bianco- 
giallo , e dolce , ma fpiritofo, odorofo, Cot- 
tile, grato, e durevole, e foprattutto 
molto falubre . Quell’Uva non folahien- 
te fola fa quello ilimabil Vino , ma le- 
ga maravigliofamcnte bene con ogn’ altra 
forte di Uva . 

58. Tribbiano di Spagna altrimenti 
detta Uva Greca bianca = Ne fa in ab- 
bondanza ogn’ anno, in grappoli grolla e 
ferrati , N di granelli tondi, grolli, e di 
buccia gentile , che maturati bene diven- 
gono gialli-chiari . Vuole il perfetto mez- 
zo giorno, ed il terreno afciuttiffimo , 
come il Galellro , o Galeftrino lenza fab- 
bia o rena . Fa il Vino dolce , bianco- 
giallo , molto fpiritofo , Cottile , odorofo , 
e grato, e fa gran buona lega con tutte 
le altre Uve. 

55>. Tribbiano Perugino - Quello 
difFerifce dal nollro, per effer meno dol- 
ce, anzi acido, o afpro che li voglia 
dire. 

60. Va j ano , 0 Va j ano rojfo = Uva 
H " chia- 
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chiamata anco Rmaldejca, Quelli è Vln 
poco tardiva a maturare, principiando 
quali tutte Jc altre Uve alla meta d’ 
Agoflo. Maturata clic lìa c di color rodo 
pieno. Fa molti grappoli grolìì fpargoli 
di granelli, mediocri , tondi , e fodi . Vuo- 
le ordinariamente il clima caldilìimo, 
nia fi adatta anche al Ponente , ed ama 
il terreno di buon fondo, grado e pa 
fiofo, purché fmaltifca l’umido. Fa il 
Vino molto gagliardo, colorito, grofi'o, 
ma fe nza odore: è ottima Uva perciò a 
mcfcolar/i con altre , che abbiano odo- 
re, e produchino Vino fiottile . 

61. Ver dia bianca ; altrimenti Ber- 
go bianco = Quell’ Uva matura che fia è 
bellifiima, trai parente , e abbondante , in 
grappici ora firetti , ora fipargoli, e di 
granelli grolfi , tondi , c di buccia genti- 
le. Vuole il clima molto caldo, come 
il Tribbiano di Spagna . Fa il Vino dol- 
ce, di color bianco, che partecipa di 
verdognolo , poco fpiritofo , ma odorofio , 
grato , gentile , e filmabile a beverli 
l'olo. Quella fipecìe diVino detta Ver dèa 
fi fa in più luoghi della Toficana , ma 
fipecialmente in Arcetri , ed è lodata dal 

Redi 
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Redi nel fuo Ditirambo, e da Romolo 
Rcrtini nelle fuc Poefie MS. ove dice 
elegantemente . 

Vo fate, ornai ver fate 

Sin fare prezi of e in quefii Vetri 

Manna di Chianti , e Menare d’ Arcetri . 

6z. Volpala , o Volpala bianca , altri- 
menti detta Cimiciattola = Maturata che 
ha è d’ un color giallo appannato , e pic- 
chiettata di feuro . Fa molt’ Uva e in 
grotti grappoli , di granelli un poco bi- 
flunghi , piccoli , e di gufeio Cottile e gen- 
tile. Vuole il caldo, ed il terreno come 
il Tribbiano di Spagna . Fa il Vino giallo 
chiaro , attai fpiritofo, molto odorofò , 
grato e (limabile , ed è ottimo tanto Co- 
lo, che meCcolato con altre Uve, dan- 
do tale Uva molto odore agli altri Vini 
bianchi chiamati in ToCcana Mofcadellt . 

6 3 . Uva Cotogna = Specie d’ Uva 
conol'ciuta, e coltivata Cotto quello no- 
me nel territorio di Monte Pulciano , 
che entra per la Cua parte a produrre 
il Vino migliore di tal luogo , come 
più (peci beata mente ne Cara parlato 
all’Articolo della Cattura di etto Vino. 

Uva detta Brucanico Gentile a 
H z Spe- 
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Specie d’Uva conofciuta fotto quello no- 
me, e coltivata parimente nel territorio 
di Monte Pulciano, e che in buona parte 
entra anch’ella a formare il Vino di det- 
to luogo. 

6$. Uva detta Forte di Spagna = 
Specie d’Uva , che produce Vino di gran 
corpo e generofo , e perciò Polita a me- 
{colarli con altre Uve per fare Vini fcel- 

ti e gagliarc i . - 

* Uva Forejliera t* Vi fono molte 
Uve che indiftinramente portano quello 
nome . Sotto quello nome s’ intendono 
molte fpecie di Magliuoli , e d’Uve fo- 
re/ìiere fenza nome determinato o noto, 
come in fpecie fono quelle fatte venire 
dalla Cafa Reale de’ Medici , e piantate 
nelle Vigne di Cartello, della Petraja , 
della Topaja , di Careggi , di Lappeggi , di 
Artimino, e della Fattorìa detta delle 
Ginertre ec, che fe fodero però e fa mi- 
nate fi troverebbero di qualcuna delle 
quivi defcritte . 

66. Uva , o Vite di Damafeo = I 
granelli di quell’ Uva fono molto groffi, 
neri ed ovati , in grappoli molto gran- 
di, e quella Vite getta moìt’Uva. Ne- 
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gli Svizzeri, dove è coltivata fa ottima 
riefcita ; ma in Inghilterra , dove pure 
fi trova , è aliai tardiva a maturare . 

67. Uva di Gerufalemme = Uva da 
poco in qua data portata da dei Religiofi 
tornati dalla Paleltina . Fa grappoli fpar- 
goli, lunghilììmi, di granelli piuttofto 
piccoli , e produce Vino ottimo . Si 
mefcola con altre Uve per fare Vini 
fcelti fui gufto del Leatico . 

68. Uva Galletta = Quella fi tiene a 
pergola , di granelli verdi chiari , lun- 
ghi due pollici e più , e curvi come i 
reni dei Galli , e perciò detta dai Fran- 
celi Rognon de Coq , forfè in latino detta Vi - 
tis Pergulana , Uva per ampia , acino oblongo 
duro rnajori & fubvìrtdi , dal Garidello . Ap- 
preso d i noi non è di granello tanto duro , e 
matura che Ha è molto dolce , e perciò 
mangiali in Uva, e non fafiene Vino* 

69. Uva Lugltola = Specie d’ Uva 
bianca , che matura in Luglio , o ai 
principj d’ Agodo , nel qual tempo fi co- 
glie , e vendei! per mangiarli cosi iti 
Uva, maturando troppo prima del tem- 
po della Vendemmia delle altre fpecie : 
poco differifce dall’Uva detta Turca, fe 

Hi non 
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non che quella e di granelli più piccoli, 

70. Uva detta Marzomino , o Mar Z e- 
nino ,•= Uva nera , che fi coltiva da alcuni 
nel Chianti , e nel terrhorio di Monte Pul- 
ciano, ed entra nella compofizione dei Vi- 
ni di quel Paefe; forfè la fteflà che Zeppoli- 
no, o Uva Tedefca, come èchiamata al- 
trove . E' detta propriamente Marzemìno 
nel Vicentino, donde è venuta , e dove fi fa 
un Vino , che porta lo fteflò nome , il qua- 
le da alcuni Medici fi dice molto falutare, 
e fegn>tamente che fi polla bere fenza 
danno dai Gotto!] . 

71. Uva Nera d’ Hamburgo , o Uva 
nera di M. Warner] in Francefe /’ Hàm- 
bourg noir ; ovvero le Rai fin de M. War- 
ner. = Ella è di granelli mediocremente 
grolla, e maturi che fieno di color nero 
molto bello : il Vino che produce è del 
'gufto del Mofcado . Veggafi al Catalogo 
Francefe N. 64. 

72. Uva rojfia d* Hamburgo ] in France- 
fe la Raifin Rouge d* Hambourg. = I Gra- 
nelli di quella fono rofficci , e vellutati, 
in grappoli grolla . Rende molto Vino e 
di ottimo fapore . M. Warner di Ro- 
therhith la portò in Inghilterra , dove 

ha fat- 
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ha fatto ottima riefcita con 1’ antecedente , 
ivi pure dal medelìma data ivi portata» 
Vi è anche la bianca , ma la roda 
è la migliore, e produce un Vino gene- 
rofo limile al Mofcado, 

73. Uva Vanadi fa = E’ bianca , grolla , 
e molto dura , perciò lì ferba per 1 ’ Inver- 
no , e lì vende per mangiarli in tal tem- 
po per frutta , ellendo anche di fquilito 
fapore , 

74, Uva Pa ferina , 0 dì Corinto = Ella 
è piccolidima , e maturata perfettamen- 
te è del colore dell’ ambra > conofciuta dai 
nollri fotto il nome di Uva Paffera . Serve 
per condimento delle Vivande profciugata 
che lìa,ed ammollata con altre Uve 
produce Vino dolcilìimo . Siccome però 
fa poca comparl'a per la fua piccolezza , 
perciò torna più conto ad appallarla , e 
venderla cosi in forte . Rara però è in To* 
fcana, e copiofa in Sicilia, dove fe ne fa 
in tal forma molto commercio . Molto pu- 
re è coltivata nell’ Ifola di Zante , nell’ Ifo, 
la di Cefalonìa , nella Morda , a Miffolongi 
parimente in Grecia, ed in Anatolicon, 
o Ila in Etolia , La migliore è quella che 
nafce in Cefalonìa , poi quella di Zante , 

H 4 e in 
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e in terzo luogo quella di MilTolongi . I n 
Cefalon la ne fanno Vino, e lo mandano 
pe r tfi/nabil regalo fuori di Paefe , par- 
ticolarmente a Venezia . ElTo è fquilìto , 
e rutto odore, fpirico, e forza, di color 
rolfo quali nero, ma lucido, ed efl'endo 
fcarfo perciò è anche dimatiffimo. Nel 
paele è detto Crafsì di Stafida . In Gre- 
cia, e altrove ancora, le Uve da confer- 
varfi e venderli palfe li colgono un me^ 
fe prime delle altre. 

75. Uva detta Piccolito = Specie d’ 
Uva coltivata nel Friuli, e della quale in 
quel Paefe li fa un Vino fquifito , co- 
nofciuto fotto il medelimo nome di Pic- 
colito. 

* Uva Regina = Vedi N. 50. 

7 6. Uva detta Re/ecco a» Altra fpecie 
d’ Uva coltivata nel Friuli , e della quale 
li fa in tal Paefe un Vino ivi chiamato 
con lo fleflò nome. 

* Uva S. Colombano * V. N. 12. 

* U va S. Gioveto a V. N. 14. 

* Uva S. Maria ± V. N. 52. 

^ Uva S. Pietro, o Spagmwla V. 

Uva Secca a Quella non e pro- 
pria- 


premente una fpecie d’ Uva particola- 
re e così nominata , ma bensì Uva S . Gio - 
veto comune N. 14. o Canajolo vero N. 5. 6 . 
7. e 8. a p partita , e profciugata in for- 
no, almeno appreflo di noi, per fervir- 
fene come fi cofluma per ingrediente e 
conditura in più e diverfe occafioni. Di 
S. Gioveto è buona, ma di Canajolo mi* 
gliore . 

77. Uva o Vite dì Savoja, 0 del Delfi- 
nato , latinamente Vttis Allobrogica, inFran- 
cefe Raìfin Grappe , ovvero Daufine , » 
E’ di granello ovato, e di color nero 
quando fia matura, e di grappoli molto 
grandi , e di bella veduta, la quale con 
flento matura in Frangia, e mai in In- 
ghilterra . In Francia la colgono alla me- 
tà d* Ottobre , e la fofpendono nelle Cu- 
cine in modo che non fi tocchi, dove il ca- 
lore del luogo la fa maturare , e matu- 
rata che fia è ottima a mangiarli , cofa per 
altro la quale non fuccede che intorno 
a Natale . 

78. Uva Svìzzera , latinamente an 
Rbetica Plinti ? in Francefe Raìfin Sviffe « 
Propriamente l’Uva Svizzera che fi co- 
nofce prefentemente non è di gran bon- 
tà, 
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ti, ma. Ci coltiva nei Giardini come C0 f a 
rara e per bellezza , effondo tale Uva a 
grappoli variegati di bianco e di nero, c 
producendo anche grappoli ora tutti neri 
ora tutti bianchi, e ora mezzi neri, e mezzi 
bianchi . Si può avvertire che tanto quella 
detta da Plinio Rbetica , che 1 ’ Allobrogica, o 
ila di Savoja, nel fuolo nativo producevano 
fecondo e(To Plinio Vino eccellente , ma 
trapiantate altrove degeneravano: ed il Vi- 
no, che rendevano in principio, era ne- 
ro, ma col tempo diveniva bianco. 

* Uva Tedefca » V. Zeppo lino N. 84. 

79. Uva di tre volte, latinamente 
forfè Vitis Pergulana acinis Prmorum 
magnitudine & forma T. lnft. 6 13. =5 Co- 
si detta non perchè tre volte all’ anno 
produca il frutto, ma perchè i granelli 
di quell’ Uva fono grodi tre volte più 
delle altre Uve comuni : e ferve per 
mangiarfi in Uva , e non per farne 
efprdfamente Vino. Si mette folo con al- 
tre Uve per ricrefcere un Vino che li vo- 
glia dolce , e non debba ballare . E' a futH- 
cienza nota , per non aver bifogno di elì'ere 
d avvantaggiodefcritta . Quell’ Uva fi dice 
anche Agrefio , perchè di effa non anche 

ma- 
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matura fattene ottimo Agreflo . In Fran- 
cia realmente non giunge mai a matura- 
re, e per confeguenza retta Tempre ver- 
de e acida ; ma apprettò di noi, ove ar- 
riva bene a maturare, acquifta colore, di- 
viene dolce, e dove rotta, dove nera, 
fpecialmente dalla parte battuta dal So- 
le, come li dice ancora accadere all’Uva 
nominata Svizzera . Quell’ Uva è detta 
in Francefe Bourdelais ; forfè potrebbe 
ettere la Vite Orconia di Plinio , che na- 
fceva in terra di Lavoro , e fecondo etto 
Scrittore di notabil grottèzza . 

8o, Uvade tta Tinto di Spagna = E' Uva 
di fquilitezza e dolcezza inarrivabile ; non 
infradicia mai, e ferve mirabilmente ad 
accrefcere il colore ai Vini rotti, eflendo 
di color rotto molto pieno , e per dare ad 
etti della delicatezza e della grazia. 

Si» Uva detta in Tofcana Tufo = E' 
Uva grotta, bianca, che ammorta molto 
bene, e mefcolata con altre Uve di buone 
qualità , rende copiofo, e buonillimo Vino. 

82. Uva Turca - 0 bianca e ton- 
da come la Luglio/a , e folo da erta dif- 
ferifce per ettere di granelli più grotti . 
Matura come efla in Luglio, o ai primi 

d’ Ago- 
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d’ Agodo, e perciò troppo innanzi a j 
tempo della Vendemmia, onde non fer*. 
ve per farne Vino, ma fi raccoglie in ta- 
li meli, e vendefi per mangiarfi co me 
frutta . 

^3* Zeppolino, o Zeppolino Imperiale 
altrimenti Uva Tedefca = E' di ottima 
e bella qualità , maturata che fia perfet- 
tamente, di color rodò pieno, ed è co- 
piofa , in grappoli mediocri , raccolti e 
ferrati , di granelli belli , grofli , tondi e 
fodi , V uole il Mezzo-giorno perfetto , 
ed il terreno fciolto , e falTofo , che pren- 
da bene il caldo, non facendogli pre- 
giudizio la ghiaia , e l’arena, purché que- 
lle fofianze non fuperino in proporzio- 
ne la terra buona . Fa il Vino di color ru- 
bicondo , e fpiritofo , ma molto groflò , 
crudo , e fenza odore, onde non è pra- 
ticabile a beverfi folo, ma bensì quell’ 
Uva fa molta buona -lega mefcolata con 
altre in giuda quantità. 

84. Zibibbo s= Uva di granelli bislun- 
ghi, e di color vinato chiaro, che in 
bidlia. matura perfettamente, ma ap- 
pretto di noi fempre rifente dell’agro, e 
perciò mangiali in Uva: forfè dei Lati- 
ni 
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ni Uva pajfa major . C. B. Pin. ipp* 
Quello che viene a noi palio dalla Sici- 
lia è così dolce, che lembra candito. 
Evvene una forte o differenza priva dei 
femi , chiamati vinacciuoli, la quale è no- 
minata da Gafpero Bauhino , e dai La- 
tini Uva pajja ludica gìgartis carens . 
Quella fpecie di Zibibbo viene ancora 
preparata in Candia , donde li fpedifce 
in più altri Paeli . Il nome di Zibibbo 
viene dall’Arabo Zibìb , e così indiftin- 
tamente erano nominate diverfe Uve 
dolci , che fi mangiavano appaffite e ra- 
fciugate, tanto Tulle Viti mediante il ca- 
lore del Sole , che in forno mediante il 
calore del fuoco . Di alcune di quelle 
lpecie ne farà fatta menzione all’Artico- 
lo XXIII. dove parlali della fattura del 
Vino di Cipro . 

£ 5 . Zibibbo tondo = Specie di color 
nero , o più pieno dell’ antecedente , che 
matura perfettamente, e riefee ottimo 
per dar corpo e foavità agl’ altri Vini, 
non facendoli Vino di tutta quella fo- 
la Uva . 

86. Zuccajo groffo = Tanto quello 
che il fuffeguente fono di fpecie bianca, 

am 
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ammollano molto, e rendono ottimo y* 
no e delicato ; perciò a maraviglia f er ~ 
vono per fare i Vini bianchi. 

87. Zuccajo minuto = DifFerifce folo 
dall’ antecedente per la piccolezza dei 
grappoli, e dei granelli. 

ENUMERAZIONE 

Di Viti ottime defcritte dai Botanici , 
0 da altri Autori latinamente . 

1. T 7 " Iris Uva perampla , acinis dulci- 
V bus nigricantibus. T. Inft. R. 
H. pag. 6 13. Mofcado nero in Tofcana . 

2. eadem acinis rubentibus . 

T. In 11 . ibidem . 

3. — — eadem acinis albidis T. 
Inft. ibidem. 

4. Vitis Uva perampla acinis albi- 
dis dulcibus, durioribus . T. In lì:. R* H. 
ibidem ; detta in Italiano Mo/cadello 
Reale. N. 56. 

5 * Vitis Apiana. C. B. & T. Ind. 
ibidem ; detta dal Garidello Vitis acinis 
dulciftimis . In Francefe Mufcat , e Fronti- 
nian blanc : appreffo di noi Uva Mafcadella . 

6 . Vi- 
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6 . Vitis acinis rubris nigricantibus 
dulciftìmis ; G ari de Ut Detta in Tofcano 
Mofcado roffó , o Mojcado di Fronti gua- 
no rojj'o . N. 3 7. 

7. Vitis acinis nigricantibus dulcif- 
fimis ; G ari dell. In Tofcano Mofcado ne- 
ro , o Frontignano nero . 

8. Vitis praecox acino nigro , dul- 
ci , rotundo ; Garidell. la quale matura 
molto predo : forfè la (leda Vite detta da 
Columella Vitis praecox. T. Inft. ibidem. 

9. Vitis praecox Colu mellae . H. 
R. Paris T. Inft. 6 12. in Tofcana Uva 
Lugliola . N. 69. 

10. Vitis acino rubro duriori, fa- 
pore dulci ; Garidell. in Tofcano Greco 
rojfo, febbene per quefto precifo nome 
non conofciuta , quando non folle , come 
fofpetto , T Aleatico . Quella Vite ma- 
tura iti Francia , e vuole le migliori efpo- 
ftzioni , non matura però in Inghil- 
terra . 

11. Vitis alba dulcis . C. B. che 
matura molto predo ; verilimilmente la 
della che la noftra Uva Mofcadella , che 
matura preftiflimo, o da Y Apiana N. 5. 
ma probabilmente fotto quefto nome la- 
tino 
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tino fi può intendere ogni fpecie d’ U va 
bianca , delicata , e doice . 

12. Vitis Uva perampla acinis ni. 
gricantibusmajoribus; Garidell. forfè To- 
scanamente Uva S. Pietro , oSpagnuola 

13. Vitis praecox Columellae aci" 
nis dulcibus nigricantibus ; Garidell 

14. Vitis Sylveftris.' Labrufca ; C. 
B. Pin. 299. T. Inft. ibidem : in Fran- 
cefo Vigne Sativage , e Tofcanamente 
Abrojlìne N. x. 

ly. Vitis Corinthiaca, five Apyre- 
na ; C. B. & T. Inft. ibidem . In France- 
te Rai/in de Corinthe , Tofcanamenre 
Uva Pafjerina . N. 74. 

16. Vitis Damascena , H. R. Paris. 
T. Inft. ibidem: in Francete Vigne de 
Damas , in Tofcano Vite di Damafco. N. 66. 

17. Vitis Pergulana acinis. Pruno- 
rum magnitudine , & forma ; C. B. 
Pin. 299. in Francete Rognon de Coq ; in 
Tote ano Uva Galletta . N. 68. 

18. Vitis Africana Duracina C. B. 
T. Inft. ibidem : in Francete Maroqttin • 

19* Vitis Allobrogica Plinii T. Inft* 
ibidem ; in Francete Raifin de Lovre , au 
Daufiné . 


20. Vi- 
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20. Vitis Uva perampla, acinis ova- 
tis albidis . T Inft. ibidem . Forfè la fpe- 
cie detta inTofcana Uva Regina. N. 50. 

ai. Vitis Pergulana, Uva perampla, 
acino oblongo , duro , majori, & lubvi- 
ridi ; Garidell. Probabilmente la noftra 
detta di tre volte N. 79. 

22. Arbudina Vitis , fu detta dai La- 
tini quella di qualunque fpecie , che era 
mandata fu per gli alberi, ed in fpe- 
cie, come fi coduma in alcuni luoghi, fo- 
pra i Pioppi. Dai Coloni predo Napoli 
eliconi! ancora prefentemente tali Viti 
Arbujli , e Viti maritate : onde trovandoli 
alcune volte nominato dagli Antichi il 
Vinitm Arbuftimm fi può affeverante- 
mente dire edere dato equivalente a 
quello , che da noi fi dice Vino di 
Pioppo . 

Vi fono alcune altre fpecie ancora 
di Viti che fi podono vedere appredò il P. 
Cupani nel fuo Orto Cattolico, appref- 
fo il Turnefort nelle fue Idituzioni Bo- 
taniche , e nell’ Opera del P. Piumier , ma 
per edere a noi affatto ignote, o difficil- 
mente riducibili alle già note , non fi 
citano . 


I 
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CATALOGO. 
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Delle fpecie di Viti , o di Uve, nomi- 
nate dagli Scrittori France/ì , e [peci ai- 
mente delle migliori forti coltivate in Borgo- 
gna, in Provenza , nel territorio d’ Orleans , 
intorno a Parigi, e negli Svizzeri ancora , 
con i loro nomi Nazionali, /otto dei quali 
fono in qiiéflì tali luoghi conofcittte, delle 
quali mancando in Tofana la fpecie fi pof 
fono dagl' Intendenti commettere ,e fo flit uirle 
a qualche altra noflra fpecie non tanto buo- 
na , per fare certe qualità di Vino , che 
far fi voleffero , per varie ragioni e riflejf , 
diverfe dalle noflre , e flit e far fi . 


* ABricot , ovvero Raifln di Abricot . = 
SI Vedi N. 63. 

1 Aragnan blanc ; = Ottima fpecie di 
Uva coltivata in Provenza nelle Vici- 
nanze d' Aix, dove è in detta maniera 
nominata . 

2 Aragnan Mufcat ; =s Forfè miglio- 
re dell’antecedente . Ha i granelli minori 
della bianca, la buccia trasparente come 

il Cla- 
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il Claietto N. 15., e il grappolo lungo 
con i granelli ferrati. 

3. Aubier ; = Specie così nominata in 
Provenzali buccia morvida,e di fugo 
fcipìto . 

Auvergnat ; Auvernat ; Auvergnas ; 
e Auvernas ; blanc , & noir ; la {iella Uva o 
fpecie di Vite detta altrove Monllon. V. 
N. 35. = In Borgogna la fpecie di Vi- 
te, o di Uva, che rende il miglior Vi- 
no di quella Provincia , è ivi detta Au- 
vernat , e particolarmente il più gagliar- 
do e generofo, detto dai Nodri Borgogna 
di prima fpecie , edendovene del più leg- 
giero, e delicato, detto dagl’italiani 
Piccai Borgogna. La fpecie bianca è det- 
ta Melier: e con una fettima parte di 
quella bianca, e fei parti della roda, li 
fanno nel territorio d’ Orleans dei Vini, 
che a Parigi fi vendono per i più ec- 
cellenti delia Borgogna . 

* Auvernas gris ; la {leda che Mo- 
rillon blanc. = Vedi N. 36. 

* Barbarou , o Barbaroux , anche 
detto altrove Grec , Mar oc , e Maroquin. 
V. Maroc. N. 33. 

I 2 
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* Bar-Sur-Aube . = Vedi Chaffelas 
Mttfcadet . N. 13. 

* Baurnier , o Baunier \ = Specie di 
Sroment c • V. N. 2 3 • 

* Secane. = Vedi Fvanc-Morìllon . 

N. 41. 

* />tv / . = Vedi Pinquant ; 

o Pinquant - Paul N. 5 8. 

4. Bicanne , e anche Burlake ; => Vi- 
te così chiamata negli Svizzeri , dove è 
coltivata, fpecialmente perfarfene Agre- 
tto , chiamato ivi Grey . Nell’ Ittoria del- 
ie Viti pubblicata dalla Società Econo- 
mica di Berna ZI dice Uva di granelli 
molto grotti, ovati, e ferrati infieme, 
ed in grappoli del pefo alcune volte 
di 5. libbre, la quale negli Svizzeri non 
matura , e perciò ferve colà per folo Agre- 
tto . Forfè è la nottra detta Uva di tre volte . 
Dall’ ittoria fuddetta fi vuole ancora che 
appartenga alla fpecie detta in Francia 
Bourdelats N. 6. ma in modo alcuno 
non pare . 

5. Blanquette de Limoni ; = E’ Uva 
bianca e trasparente , di grappoli grotti 
e lunghi, quali ogn’ anno abbondante, 

dolce, e gratittìma di fapore. 

6. Baur- 
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6 . Bourdelais , o BouMas , altri- 
menti detta in Borgogna Grey , e in lC ^ 
cardia Gregoir : = Di queda fe ne tro 
vano più varietà, cioè la bianca, la ro - 
fa, e la nera. Ha i grappoli egualmen- 
te che i granelli molto grolli , ed è otti- 
ma per Vino , e per Agredo , e foprat- 
tutto per innedarvi fopra ogn’ altra for- 
te di Vite , e fra le altre quelle fpecie 
di Viti foggette a gettare i fiori fenza 
allegarli, o delle quali il frutto marci- 
fce facilmente prima di acquidare la 
giuda maturità , come in fpecie è la 
Vite detta di Damafco , o Damafcena , e 
quella di Corinto di color paonazzo , o 
violetto . Si vuole che fia la Vite detta dai 
Botanici Vìtis Uva per ampia acinis ovati s 
ampli s , che facilmente corrifponderebbe 
alla nodra detta Uva di tre volte , e an- 
che Agrefto N. 79. e detta negli Sviz- 
zeri Bicanne , o Grey . N. 4. La Vite 
detta Rai fin d’ Abricet , La Vigne Gre- 
chile, e Le F arine au fono tre varietà dì 
queda detta Bour dflais , che vedanfi ai 
oro luoghi, la prima cioè fottoil N. 63. 
a feconda N. 90. e la terza al N. 20. 
51 vuoIe ancora da alcuni che la Bican - 

I 3 ne » 
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ne, o Burlale ? degli Svizzeri apparten-r 
a quella fpecie , cofa eh’ io però no n 
credo . 

7. Bourguìgnon , detta Trejjeau ; = 
Uva nera e graffa poco buona a man- 
giarli , ma ottima per Vino . Si carica 
molto , e produce anche groflì grappoli. 
Alcuni altri Tuoi nomi e varietà fi ve- 
dranno deferitte fiotto il N. 42. 

8. Bourguìgnon Mane chiamala in 
qualche luogo le Clozier , e Mourlon « » 
Produce gli occhi o nodi fitti a due di- 
ta e mezzo di difianza fra di loro, e i 
granelli con il picciòlo cortiflimo , e quàfi 
concentrato nel granello, ed i pampa ni 
molto tondi . Quella fpecie refille molto 
ai diacci , e climi freddi . 

* Brunfourcat ; = Specie d’Uva così 
nominata in Provenza , forfè la ftefl'a dell 
antecedente, o almeno una varietà della 
fpecie detta nelle vicinanze di Parigi 

Morillon . V. N. 35. 

9. Bruno , x Specie d’Uva così detta, 

ehe partecipa del Morillon , e del Cata- 
lan , e perciò apprezzabile, avendo il fu- 
go dolce come miele, ed i granelli pu- 
nì di fugo, e groflì. * « 
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* Burlake ; = V. Bicanne N. 4. 

10. Cabas-, = Trovai! di colori di- 
vertì , e produce granelli grofli e lunghi , 
di polpa denfa e dura forfè più d’ ogn al- 
tra fpecie nota di Uva. 

11. Le Catulan = Specie d’ Uva ne- 
ra , cosi detta in Provenza , e venuta pro- 
babilmente dalla Catalogna , poco infe- 
riore in bontà al Mtiillon noir , che Ve- 
dali al N. 39. 

1 2. Chajfielas noir , rouge , & violet => 
La fpecie o varietà nera è chiamata in 
Linguadoca Rai fin Grec. Mofcado rojfo 0 
nero dei Tofcani . N. 33. e 35. 

13. - Chajfielas biave, o Mafie a de t ; al- 
trimenti detto Bar-Sur-Aube , e Royal 
Mafie a dine . = E’ Uva piuttodo buona 
tanto a mangiarli , che per farne Vino . 
In Tofcana Moficado bianco , o propria- 
mente Uva Moficadella bianca. 

14. Ciontat . = Produce i pampani 
molto intagliati, ed è piuttodo buona 
per mangiarli , che per Vino . E' anche 
detta Rai fin d* Antri che N. 6 $. 

15. Claretto = Specie d 1 Uva cosi 
detta predo ad Aix , di granelli trafpa- 
renti, ma duri, e appuntati da ambe le 

I 4 par- 
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parti, la quale produce Vino di grv/ 
io fa por e . s ^ lu ' 

* Clozier ; = V. Bourguignon blanc 

N. 8. 

16. Corìnthe , ovvero Raìfm de Co - 
r in thè blanc, noir , & violette . = Quella 
fpecie cT Uva coltivata nei Giardiru di- 
viene lenza vinacciuoli o femi . V. fi*;. 
fin jans pepins . N. 72. 

1 . Cornicimi . = Ha i granelli lun- 
ghi e torti come l'Uva detta da noi 
Galletta, quando non ila la della . 

18. Cruffen , = Vite conofciuta lot- 
to quello nome in Provenza; lì accoda 
molto alla fpecie detta Vite di Alicante 
N. 90. ma fembra altra fpecie , perchè 
produce i granelli pieni d’ umido fciolto, 
o acquofo . 

19. Damar, - Uva eccellente , tan- 
to per mangiarli , che per Vino . Pro- 
duce grappoli grollì e lunghi di color d 
ambra , con un feme o vinacciuolo folo. 
E 1 facilmente peraltro foggetta a non al- 
legare il frutto, e perciò lì deve potar 
lunga . Vi è la bianca e la roda . 

* Daufiné . ovvero Rai fin grappe •- 
V. Rai fin de livre N. 69. 


* Dent 
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* Dent de Lup . = In Italiano Pìz- 
zutella , che V. quivi al N 58. e 59. 

* Entes i = Così fono chiamate in 
alcuni luoghi della Francia, e più co- 
munemente negli Svizzeri, alcune fpeeie 
di Viti , fenza dar loro fpecifico nome , 
che concorrono a fare il miglior Vino 
del Paefe, come nella Borgogna, le qua- 
li fono per efempio le Cb affilai blatte 
N. 13., le Cbaffelas noir , e le Cbaffelas r au- 
ge , N. 12. fpeeie dette dai noltri in 
Tofcana Mofc adello , o Mofcado , bianco , 
nero , e roffo . che V. pag. 1 04. 

20. F armati , ovvero Rognon de Coq . = 
Sorte d’ Uva bianca, e fpeeie di Bourde - 
lati N. 6 . , la quale ha i granelli pic- 
coli, e lunghi; ed è migliore a fare Agre* 
Ilo , che Vino . 

* Farìneau , e Farineux = V. Morti- 
lo n taconné . N. 38. 

2 1. Framboife. - Rende Vino bianco. 

22. Frane Morìllon , ovvero Beco- 
net anche detta Lampereati . = V. Ado- 
ri llon N. 41. 

23. F r omenti * o Fromenteau , altri- 
menti detta Baunier. * Di quella è fatto 
il Vino di Sillery molto rinomato. E* 

. . » molto 
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molto nota in Sciampagna, di co l or ... 
gio rodo, di granelli fitti, e duri v 
buccia , in grappoli grulli , e di fugo e “! 

CvilvliiC • 

24. F Tornente Mane y noir , & violet. - 
Tutte fpecie , o varietà , con i granelli 
quali tondi e mediocremente groffi, che 
rendono ottimo Vino, e fono molto col- 
tivate nel territorio d’ Orleans. 

* Frontignan = V. Mufcat Mane . 

N. 43. 

25. Gamet . » E 7 Uva in Francia co- 
muniffima, la quale fi carica anche mol- 
to, éd è più certa nel frutto d’ ogn’ al- 
tra forte , ma produce Vino debole e 
di poco fapore, ed è vite di poca vita: 
v’ è la fpecie bianca , e la nera . 

26. Genetìn , o Gennetin . = Rende 
un Vino odorofo , Q fia Mofcadello . 
V. Mufcat d ’ Orleans N. 52. 

* Gland. = V. N. 59. 

27. Govas , ovvero Govais blanc , & 
noir , ou violet , = Di granello tondo , e 
mediocremente grolla , che rende buon 
Vino. Quella fpecie è molto comune, 
dura in terra il fuo piede ben 1 00. an 
ni ; ha il grappolo più groifo e 
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del Gamet N. 25. , ma per farne Vino 
è quali della fieflà qualità, e folo un po- 
co meno buona. E* infinitamente miglio- 
re per Agrefio preparato in qualunque 
maniera. Nelle Vigne non fi fuol pian- 
tare , che in fcarfilfima quantità. V. 
N. 74. e 89. 

* Grey . = Vedi Bì canne N. 4. 

28. Gros Noir d’ Efpagne , altrimenti 
in Italiano Vite d’ Alicante. = E molto 
fiimata : in Francefe pure fi dice più. 
comunemente Vtpne d' Alicant \ e folo dif- 
ferifce da quella per la groflèzza dei gra- 
nelli. V. N. 90. 

29. Gtiillaumee gras , e Guillaumee 
long ; = Uve di mera curiofità; di buccia dit^ 
ra , di fugo fcipìto, e fempre un poco a- 
cerbe . Così fono nominate in Provenza . 

* Hefperion ; la lì e Uà che Uva d' Ali- 
cante . = V. Vigne d' Alicant N. 90. 

30. Lampereau , altamente Secane, 
e Frane - Morillon , che V. N. 41. 

31. Malvo'tfe , grife, bianche, & rou- 
ge . a Riguardo alla bianca veggafi Mtt' 
fcat d’ Orleans N. 52. La Malvasia co- 
mune, che è fiimata anche la migliore 
d’ ogn’ altra fua varietà , è di color gri- 
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g io, di granelli piccoli, e di fugo 
to faponto c dolce, come lo zucchero 
ella e primaticcia, e abbondante di Cu 
go, ed egualmente che l' Auvergnns B ri- 
ti’ Orleans è tornata l’Uva di maggior bon 
tà e rendita che li dia. La Malvasia 
rotoa è di colore quali cremili , ed ha le 
dede prerogative di quella grigia o co- 
mune , e della bianca . 

32.. Malvoife mufquée , ovvero Mu- 
fcatde Malvoifie — ET un’Uva eccellen- 
te per l’ odore dichiarato , che diceli 
di Mofc (ideilo, fopra ad ogn altra fpecie. 
Abbonda intorno a Turino , e nel Mon- 
ferrato; in Tofcana Malvada mofcadella 
o Malvasìa Mofcado V. N. 25. pag. 99. 

33. Maroc , ovvero Maroquin , det- 
ta ancora Barbarou , e in Provenza 
Grec . = E 1 data detta Maroc dall’ edere 
data portata in Francia dal Regno di Ma- 
rocco ; e dalle medelìme parti d’ Affrica , 
dette altrimenti Barberia , è data detta da 
altri Barbarou . Da alcuni li crede la Duri 1- 
cina di Plinio , e da alcuni Botanici è data 
nominata latinamente Africana Duracina . 
E 1 Uva che produce Vino di corpo; ha i 
grappoli ed i granelli grototomi, tondi, 

duri , 
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duri , e di color paonazzo . Il legno e 
i tralci di quella Vite fono di color rof- 
lìccio, e produce i pampani pure linea- 
ti di rodo . Rende molto , e trovafene 
una varietà, la quale fiorifce tre volte 
1’ anno. 

34. Meli è blanc , no ir , verd , & fu- 
rin . = Rendono tutte quelle varietà Vi- 
no dolce . Quella detta Melié blanc è 
un Uva tra le migliori , tanto per far Vi- 
no , che per mangiarli. Si carica molto 
di grappoli , ed è di ottimo fugo : li 
conferva lungamente, ed è ottima per 
feccarli in forno . La nera non è tanto 
buona, ed il Vino di quella ha meno 
forza . 

L’ altra detta Meliè verd , in qualche 
luogo anche detta folamente Plant-verd , 
c lorfe la più liimata e ricercata , per- 
chè lì carica molto di Uva, non manca 
di allegare i fori , e produce un Vi- 
no , che non infradicia : 1* ultima det- 
ta Surin produce i granelli alquanto ap- 
puntati , d’ un fapore fquifito , ed è 
llimatiffima nell’ Auvergnefe. 

35. Morìllon » Di quella fe ne dan- 
no diverfe forti , note univerfalmente 
* nella 
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cella Francia , e coltivate tanto alla Cam 
pagna, che nei Giardini j tutte f 0no 
egualmente buone a mangiarli , e per 
farne Vino , quali fono le appreffo . 

3 < 5 . Mar ilio» blanc = Uva fquifita a 
mangiarli , ma di buccia più dura della 
fpecie nera comune. Evvène una varie- 
tà, la quale è coltivata nel territorio 
d’ Orleans , la quale ivi è detta Auver - 
nas gris . 

37. Morillon hàtif : altrimenti detta 
Raifin precoce ; luillet ; lunìn ; Vigne ta- 
ti ve ; e Raifin de la Madeleine , perchè 
è primaticcia , maturando in Luglio in- 
torno al giorno diS. Maria Maddalena = . 
E* Uva nera , di buccia dura , ed è mol- 
to perfeguitata dai Mofcerini ; non ha 
altro merito, che di maturare aliai pre- 
do , e non riefce fuorché in qualche Or- 
to, o Giardino bene efpollo a mezzo- 
giorno, e difefo dai venti. Alcuni la vo- 
gliono la Vitis prtecox Colameli <e dei Bo- 
tanici , la quale corrifponde alla nodra det- 
ta Lugliola N. 69. pag. 1 j 7. ; ma la Luglio' 
la nodra è di buccia bianca, e non cono- 
fchiamo la Lugliola nera , che farebbe una 
fpecie di Morone N. 30. pag. io r. ed i Fran- 
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cefi, per quanto pare, non conofconola 
nofìra Lugliola bianca , che per congruenza 
de’ nomi fi do vrebbe dire Morone bianco . 
V. Mttfcat blanc bàtif de Piémont. N. 44. 

38. Morillon taconnè = E' migliore 
dell’ antecedente per far Vino : matura 
dopo efl’a appunto, e rende gran frutto. 
Si chiama anche Meunier , perchè ha i 
pampani bianchi e farinofi. Vuole la 
terra fabbionofa e leggiera . In Inghilter- 
ra è intefa fotto nome di F vomente , e in 
diverfi luoghi della Francia, e negli Sviz- 
zeri fi dice anche Roffeau , e Farineux , 
detta latinamente da Gafpero Bauhino 
Vitis fitbbirfuta . Pin. 25)9., e in Tofca- 
no Morone Farinaccio . pag. detta 101. 

39. Morillon noir . = In Borgogna fi 
chiama Pineali , e nell’ Orleanefe Aaver - 
nas perchè la Vite è venuta in origine 
dall’ Auvergna . E 1 Uva nera , molto dolce , 
e (limata forfè la migliore per fare un 
Vino fquifito . E’ anche tra le migliori 
per mangiarli. 

40. Evvene una feconda fpecie det- 
ta Pìneau aigret , = Più fcarfa di frutto, 
e di granelli piccoli , e radi . Non pro- 
duce Vino sì buono come 1 ’ Aave mas , 

ma 
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ma migliore per altro della fp ec ; 
N. 37- 

41 . Ve n’ è pure una terza forte 
chiamata Franc-Morillon , ovvero Lampe- 
reati, e anche Becane . = Fiorifce quella 
avantile altre due antecedenti fpecie,e 
rende Vino ottimo quanto effe. Ha' il 
tralcio egualmente che la buccia del gra- 
nello nero. Avanti di allegare il frutto 
fa gran comparfa , ma i fuoi fiori cado- 
no in gran parte fenza allegare , ed è 
Vite che alza molto , e molto li ftende 
in legno e tralci. 

42 . Le Morvcgué ; detta in diver/i 
territorj della Provenza Teoulier , Ma- 
roufquéu , e Brunfourcat ; detta ancora in 
Borgogna Pineali ; a Orleans Auvenias ; 
nelle Vicinanze di Parigi Morillon ; e nel 
Bogiolefe Boitrguignon . = E’ la migliore 
fpecie di Uva nera, che li poffa colti- 
vare. 

* Mourlon. = V. Boitrguignon blanc . 

N. 8. 

43 - Mufcat blanc , altrimenti detto 
Froniignan . «= Ha il grappolo lungo, grof- 
fo, e denfo di granelli; arrivata che lia 
alla dovuta maturità eccellente a man- 
giarli, 
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giard, à farne Vino, ed a feccard, tan- 
to al Sole, che in forno. 

44. Mufcat blanc hatif de Piemont . = 
Ha il grappolo più lungo dell’ antece- 
dente, ed i granelli più radi eduntuofi, 
e falfene in Francia una dima partico- 
lare. Forfè la nodra Lugliola N. 6 2. 

45. Mufcat £ Efpagne . = Forfè la 
fleda che Mufcat rouge , ovvero de Co- 
rad , a motivo del fuo vivo color rodo . 
Ha le medelìme prerogative delle ante- 
cedenti due fpecie, febbene abbia il gra- 
nello più fodo, e voglia luoghi bene e- 
fpodi al Sole per maturare perfettamente . 

* Mufcat de Malvoifie . = V. Malvoi- 
fie N. 32. 

4 d. Mufcat noìr . = Ha i granelli 
molto grodì, e pigiati, produce Vino 
meno fpiritofo , ma dolce : e per ra- 
gione di maturar predo, e produrre 
molto frutto , ò fpecie di Vite molto 
ricercata . 

47. Mufcat violet. = Quella è Uva 
d’ un color nero più chiaro , di grappoli 
molto lunghi, e pieni di granelli, anche 
grodì , e odorofi, e produce Vino d’ ec- 
cellente qualità . 

K 4S. Mu- 
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4 8. Mufcat de Ribezatte , ovvero 
Mufquée . = E' di granelli min-ori che l e 
antecedenti Ipecie , ed è di fugo sì dol- 
ce e gu ttofo, che farebbe forfè unadel- 
Je migliori Uve, ma è foggecta a non 
allegare il frutto fui fiorir^; e facil- 
mente poi marcifce . Degenera facil- 
mente in Uva di Corinto , o di Damafco , 
l’ una e l’altra delle quali a motivo 
della cultura viene fenza vinacciuoli. 

49. Mufcat long , ovvero Pajfe-Mu- 
fcjué £ Italie . = E’ di granelli grotti , e 
odorofi, in grappoli molto grotti e lun- 
ghi . In Francia è Uva piuttofto rara, e 
vuole un perfetto Mezzogiorno , e anche 
dietro una muraglia a voler che maturi 
bene , Benché mezza matura è la miglio- 
re Uva per feccartt in forno, perchè il 
fuoco gli cava fuori un odore e fapore, 
che il Sole non è futticientc a farglielo 
prendere . 

50. Mufcat long violet , altrimenti 
detto de Madera. = E' Uva molto bella 
e ottima , ma bensì molto rara in Fran- 
cia . 

51. Mufcat de Jefus . = Rara in 
Franpia più deli’ antecedente , di granelli 

grotti 
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groffi e tondi , e la più odorofa di tutte 
le ipecie. 

5Z. Mufcat d’ Orleans ; ovvero de 
S. Me fin in , altrimenti ancora detta Genne- 
ùn . — E 1 molto dolce e faporita come lo 
zucchero, e limile alla Malvasia, e per- 
ciò alcuni la chiamano ancora Malvoije 
bianche. Diveri! Facitori, e Venditori di 
Vini a Parigi efitano il Vino fatto con 
quella fpecie d’ Uva , detta Gennetìn , per 
vero Mofcado di Frontignano . 

53. Nature. = Specie di Vite, che 
produce Uva bianca , di granello lungo, 
e di buccia dura, la quale reSbe gran- 
demente al freddo, e che lì coltiva con 
felice prodotto nell’ Arbois nella Franca 
Contea . Si crede che fia della beffa fpe- 
cie altrove detta S ah agni n N. 80. 

* Negrier . == La beffa Vite che Pru- 
jielas roug e . N. 62. 

* No'maut. - La beffa che T eint ti- 
ri er , ovvero Plani d’ Efpagne . V. T cin- 
tar ier . N. 8 7. 

54. Olivetto . = Specie di Uva così 
nominata in Provenza , folamente buona 
a portarb bulle Tavole al Defferc. 

55. Panacbé. » Nello beffo grap- 

K 2 polo 
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polo porca, granelli variamente coloriti , 
Alcuni cioè tutti bianchi, con altri mefco- 
jati cucci neri, e fpelTo ancora granelli 
coloriti per metà, ovvero a fpicchi , di 
tali due colori . 

5 < 5 . Panfo. = Specie d’ Uva cono- 
fciuta Totto quello nome in Provenza , 
e non buona che a mangiarli. 

57. Pafcau. = Altra fpecie d’ Uva 
conosciuta fotto quello nome in Pro- 
venza, che matura prellidìmo. 

* Pajfe-mufqué di Italie . = V. Mu- 
fcat long . N. 4p. 

* Pineali. = V. Morillonnoir . N. 39, 

* Pineali aigret . = V. N. 40. 

58. Pinquant-Paul , detta altrimenti 
Bec d’ 0 i/è a n , - In qualche luogo d’ Ita. 
lia , e probabilmente nel Napoletano 
Pizia elio , o lia Pizztaella, perchè ha i 
granelli appuntati da ambedue le parti, 
grofli, e lunghi. Di quella ve nè una 
varietà, quale è la leguente . 

59- Pizutella violet, altrimenti det- 
ta Dent de Lup - Ha i granelli lunghi , e 
meno appuntati dell’antecedente. Ella è 
fra le più belle Uve , affai buona , e balla 
lungamente. In Francia è anche coltiva- 
ta 
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ta un’altra fpecie di Uva di granello 
grolfo e lungo , che perciò chiamano 
Gland , perchè li alfomiglia nella figura 
alle Ghiande , di color giallo , molto dol- 
ce , e buona a ferbarfi. Probabilmente 
dovrebbe elfer quella detta dai noflri 
Uva Regina. N. 50. pag. 110. 

60. Ploqué . = E 1 una fpecie di No i- 
raut , o Ila di Teinturier N. 87. ed è al 
primo afpetto a quella molto limile , ma 
non tinge niente , perchè è Uva la qua- 
le ha degenerato , e non ha fugo in ve- 
run conto buono, nè delicato ; coficchò 
prefentementc quelli che nei loro effet- 
ti ne trovano , cercano di fpiantarla , 
e abolirne la fpecie . 

61. P rune la s blanc : altrimenti S ans- 
inoli' e au cinque tè ; che Vedi N. 82. 

6 1. Prunelas roùge , altrimenti det- 
ta le Negrier . = Ha i tralci con gl’ occhi 

0 nodi radi , con molta midolla, ed i 
pampani intagliati , i grappoli grofli , e 

1 granelli molto rolli e trafparenti ; ma- 
tura tardi, e fa il Vino afpro, ma di 
lunga durata } e per quello nelle Vigne 
nuovamente piantate non fe ne pone che 
fcarfa porzione di piante , e folo per dar 

K 3 co- 
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colore e labilità' ai Vini. Quella y; fe 
re fili e anco molco bene ai geli, per efi'er 
di fuiìo alto e robulìo . 

* Quitte de Coq . * V. Le Sans Mott 
re au N. 84. 

63. Rai fin di Abricot. = Specie di 
Bourdelats N. 6 . ed è così chiamata per 
avere i granelli d’ un giallo dorato come 
le Albicocche . Il fuo grappolo è bel* 
lidimo e grolTo . 

64. Rai fin di Afrique . - E’ Uva di 
granelli gro/li quali come Prugne , ed i 
fuoi grappoli pure fono eftremamente 
groffi. I granelli fono più lunghi, che 
tondi , e verfo la punta compre!!! . Vi è 
la bianca , e la roda : il fuo follo è mol- 
to grollò, il pampano grandillìmo, e 
vuole la muraglia e molto Sole per ben 
maturare . Dalla deferizione fuddetta 
datici da M. Liger ( Maifon Rudique 
Tom. IL pag. 458. Ediz. VII. a Pari- 
gi 1 755 - ) fembra che ha la Vite o 
Uva detta da noi volgarmente di tre 
volte , o almeno deve effer molto ad ella 
limile, quando non Ha quella quivi dei* 
ta d’ Italia . N. 68. 

6 S‘ Raìjìn d' Amiche , altrimenti 

don - 
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Ciò ut a t . = Quella ha le foglie intagliate 
come il Prezzemolo . E’ bianca , dolce , 
molto ferace, e fomiglia nel gu Ho quel- 
la detta Chajfielas N. 13. nia meno va- 
lutata di ella nella fattura dei Vini. 

66. Rai fin de Corintbe bìanc , rouge , 
& violct . = E’ Uva di grand iflìmo fapo- 
re , e dolce come lo zucchero, di gra- 
nelli piccoli , e comprelìi , fenza vinac- 
ciuoli, e di grappoli lunghi. La fpecie 
di color paonazzo, detta dai Francell 
violet, è di granelli un poco più grotti 
delle altre varietà, ed è Uva eccellente 
anch’etta.e fenza vinacciuolo . V. Rai fin 
finis pepins N. 72. Uva PalTcr a , o Pa fe- 
rina dei Tofcani K. 67. latinamente 
Vitis Coyìnthiaca . 

67. Rai fin d’ llambourg , ovvero R ai- 
fin de M. Warner . = Specie di Vite por- 
tata d’ altronde in Olanda da M. War- 
ner . Vi è quella che produce l’Uva di 
color nero detta Rfifin noir d‘ llambourg , 
e la rolla, detta Rai fin rouge di llambourg. 
Si può vedere anche al Catalogo Italia- 
no N. 77. e 78. 

* Rnifin de M. Warner. = V. N. 66. 

68. Rai fin d’ Italie , altrimenti Pa- 

Iv 4 golefie , 
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gdefe. » Si dice edervi in Francia col- 
tivata di due forti, cioè di color bian- 
co, e paonazzo. Ha il grappolo groflò e 
lungo , e i granelli lunghetti, ma ivi 
difficilmente matura . 

* Rat fin grappe , ovvero Daitfiné . - 
V- Raifin de lime N. 69. 

* Raifin de la Ma de le ine . s V. dio- 
rillon N. 37. 

* no ir , ovvero di Orleans . * 
V. Teinturier N. 85. 

* Raifin precoce. = Vedi Morillon 
N. 3 7. 

* Raifin rouge d’ tìambourg . = Vedi 

N. 66. 

69. Ri fin de lime, ovvero Daufinè ; 
anche detta Raifin grappe ; = In To- 
fcano Vite di Savoja, e dei Latini o 
dei Botanici Vitis Allobrogica , che vedi 
negli antecedenti Cataloghi . 

* Raifin de S. Pierre , ovvero Ile- 
fperion . = V. Vigne d' Alicant . N. po. 

7 °- Raifinet : ovvero Raifin des Da - 
moijelles . = Così nominata predò Aix ; e- 
gualmente cattiva a mangiarli, che a 
farne Vino . 

71 . Raifin Svijje. = E 1 Vite più per 

curio- 


)( 153 )( 

curiofità , che buona . Ha il grappolo 
groflo e lungo , e i granelli variegati di 
bianco e di nero, e alcune volte per 
metà bianchi e per metà neri. 

* Raì fin Merueilleux . = V. N. po. 

72. Rai fin fans pepins . = Specie di 
quella nominata Bar-Sur-Aube blanc.Uv a 
la quale coltivata nei Giardini diviene 
egualmente che quella di Corinto fa- 
cilmente fenza vinacciuoli . Natural- 
mente nei granelli dell’ Uva li dovreb- 
bero trovare cinque vinacciuoli, ofemi, 
ma per lo più non fe ne trovano che 
due, perchè gli altri abortifcono , e cer- 
te fpecie fono piu foggette ad abortire 
di alcune altre ; e perciò in quelle molto 
fpeffo non fe ne trovano punti. Quella 
mancanza dei vinacciuoli non coltitui- 
fce differenza nella fpecie , ma dipende 
bene fpeffo dal Clima , o dalla fola cul- 
tura . 

73. Rai fin de Jardin . = Si chiama co- 
sì dai Francefi indiflintamente qualunque 
fpecie di Uva folita a coltivarli da elft 
negli Orti, o Giardini, particolarmente 
per mangiarli in Uva come frutta , e fo- 
lita metterli nei Dcffert . Le Uve in 

cflima- 
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qflimazione di quella qualità fono i 
Cioutat N. i 4. Chajfelas blanc & a 

N. 12. e 13. Mufcat blanc N. 43 . 
ovvero Rouge N. 45 . e 46. Lonr n/'!’ 
Mufqué N. 4 8. Lldtif ovvero dì' Orleans 
altrimenti N. 52. Ze Corintfo 

petit , gros , e rouge , ovvero viokt N. 1 g 
La Malvoijìe grife , ovvero m/£<? N. 3 

V Italie N. 68. Z’ Afrìque N. 64. Ze 
Damar N. ip. Le Maroquin N. 33. Z’ 
Abrìcot N. 63. La Robe bianche N. 75. 
Ze yWd’Z/V N. 34. e foprattutto la fpecie 
bianca. La Rochelle N. 77. e le Bourde- 
lais N. 6 . 

74. Raijìn de Vigne . = Sono cosi 
chiamate dai Franceli tutte le migliori 
qualità di Uve folite apprettò di elfi a 
coltivarli nelle Vigne per Vino: e le mi- 
gliori per tal frutto riconofciutc dai più 
intelligenti , o abili Scrittori delle cole 
della Campagna fra etti, fono le apprcf- 
fo : Le Pineau ovvero Auvernas N. 39- 

V Auvernas gris , o fa Le Morillon blanc 
N. 3 6. Le Morillon tacerne N. 3 8. LcGennetìn 
N. 26. Le Pìnqitant-Paul N. 58. Le Beau- 
nier N. 23. Le Trejfeau N. 7. tutte le fpe- 
cie di Bmrgitìgnon N. 7. e 8. e N- 4 -* 
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Rocbelle N. 77 - ^ BottrieUnt N. 6. Le 
Noirant N. 87. Le Savìgnon N. 85. A* ru - 
N. 60. Le Sans- Moire au N. 83. Le ISe- 
grìer N. 6 2. Le Fremente ali N. La 

Blanquette de Limoni N. 5. con tutte le 
Viti nominate di fopra de Jardìn N. 73 "* 
ma principalmente Le Melié N. 34. La 
Robe bianche N. 76. Le Mufcat noh 
N. 4 6. ovvero rouge N. 45. Le Chaffekis 
N. 12. e qualche porzione di Govais 
N. 27. e di Savìgnon N. 85. 

75. Robe bianche . = Specie di 

Bourdelais piccolo . E’ Vite , che fi 
carica molto di Uva ; produce grap* 
poli grofii e lunghi , dì granelli piccoli e 
ferrati, ma difficilmente matura, 

7 6. Robe mire : = Vite coltiva- 
ta in varie Vigne della Francia , che ren- 
de ottima qualità di Vino . 

77. Rocbelle , ovvero La Rochelle . = 
Così detta dal Paefe , donde original- 
mente è fiata trapiantata : rende otti- 
mo Vino, ed è coltivata in varie Vi- 
gne della Francia . 

78 . Rognon de Coq . - Specie di 
Boardelaìs N. 6. propriamente detta F ari- 
nomi . V. N. 20. 


79 * Ron- 
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7P- Rotulei a . = Vite conofciuta (ot- 
to quello nome in Provenza , Ja q Ua i e 
matura difficilmente; ella è infipida, di 
buccia, dura, e produce Vino cattivo'. 

* Roffeau . ~ V. Morìllon taconné 

K 38 - 

80. Salvagnin ,0 Servagnìn . = Quella 
Vite in Borgogna porta il nome di Pi- 
nata , e /ì crede la Beffa fpecie che quel- 
la chiamata da M. Burgeois Morìllon . 
Produce il granello nero e fodo, ed in 
particolare la fpecie feguente , che è una 
differenza di quella. 

81. Petit Pinata . =3 Così detto 
in Borgogna , e negli Svizzeri Pi- 
notzet ; Uva di granello piccolo , nero , 
e fodo , la quale è una femplice varie- 
tà dell’ antecedente . Produce quella Vi- 
te molta Uva , e ferve a fare ottimo 
Vino nella medelima Provincia di Bor- 
gogna, e negli Svizzeri ancora, dove og- 
gigiorno è coltivata . 

82. Pineau aigret . = Uva di gra- 
nello groffo , ovato , e non trop- 
po duro , ma facile anzi a romperli, ed a 
maturare molto predo , a fegno che bilo- 
giva coglierla anticipatamente alle al- 
tre , 
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tre , perchè volendoli afpettare la ma- 
turità delle altre , quella farebbe total- 
mente marcita. Quella fpecie di Pineali 
aìgret coltivali molto oggigiorno negli 
Svizzeri predo Berna, dove chiamali 
Bourgtiignon , e nella Contèa di Neucallel , 
dove è detta Tecon , e dove pure fer- 
ve a fare dei Vini al prefente lìimatilh- 
mi , febbene in clima meno felice della 
Borgogna , e molto meno della Tofcana . 

* S. $ a eque s en G alice* = V. Vigne 
Gre eque . N. 90. 

* Sans Me f min , ovvero Mufcat d 9 
Orleans . * V. N. 52. 

83. Sans-Moireau . = Quella fpecie 
nelle Vicinanze . di Auxerre li chiama 
Orti He de Coq . E 1 Uva nera, e ottima tan- 
to a mangiarli , che per Vino,* produce 
i granelli lunghetti, un poco compreffi 
e duri ; e trovafene di tre forti . La pri- 
ma ha il legname forte , e i tralci di 
nodi fitti ; la feconda poco differire dal- 
ia prima ; la terza poi è detta Cbiquetè 
N. feguente 84. 

* v Pierre, ovvero Raipn de S. 
Pierre. -V. Gros i Efpagne N. a 8. e N. 90. 

P «n Sans-Moireau Cbiquetè, altri» 

menti 
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ir ,enri detta. Prttnelas blanc , per avere 
il legname o la fcorza dei tralci più 
bianca dell’ altre fpecie. = Produce un 
Vino molto debole , non rende che certi 
anni , ed è foggett a a fgranellare prima 
del giudo tempo d’ efler colta. 

85. Savignon. = fi' Uva primatic- 
cia, di granelli molto grolfi e lunghi, di 
fugo che ha fpirito e fapore, onde fra 
le migliori; vi è la bianca e la nera , 
ma f una e l’altra fono rare, e poco 
conofciute anche in Francia . 

86 . S uriti. = E’ una fpecie di Me He 
N. 34. un poco di granello appuntato, 
e di fapore e"cellente, molto in credito 
nel territorio d’ Auvergne. 

87. Teinturier, altrimenti Noìraut , 
e anche Plant cV EJpagne : ~ E’ una fpe- 
eie di Bourguignon noir N. 7. Ha il tral- 
cio forte, e di fcorza bruna, con poca fo- 
flanza midollare, e gli occhi o nodi fitti, 
i pampani mediocremente grandi , e ton- 
di , col gambo rodo , e i granelli fitti , 
di buccia nera . Quell’ Uva regge ai diac- 
ci , ma è di fugo debole, e non ferve 
che per dare ai Vini un color nero, e 
perciò in ciafcuna Vigna non fe ne luol 
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coltivare che poche piante . In Francia fi 
fa un Vino di quella foia fpecie di Uva , 
che li adopra dai Tintori per colorire i 
panni, e per tale ufo è anche pagata 
aliai . L’ Uva chiamata femplicemente 
Rat (in noir , ovvero Rat fin Orleans , non è 
altra fpecie che quella detta qui Tein - 
timer , e altrove A loiraut . 

* Treffeau. = V. Bourguignon N. 7. 

88. Verde au . = Specie di Uva così 
chiamata in Provenza, ma fenza me- 
rito . 

89. Veriusi ovvero Rai fin de Ve- 
rini . = Si dice dai Francelì fenza diftin- 
zione di fpecie , quando non lia fpecifi- 
cata mente nominata, ogn’ Uva buona per 
adoprarfì immatura per Agrelto , o per 
farne Agredo fugo. Generalmente le codu- 
mrte in Francia per tale effetto, o al- 
meno riconofciute come le migliori , fo- 
no le F 'arine au N. 20. Le Govais blatte , 
e le violet N. 27. Le Gamet , il nero, e 
il bianco N. 25. 

90. Vigne d’ A li cani , altrimenti Gros 
Noir a Ff pugne; ed anche S p aneti , e ne- 
gli Svizzeri llefperion. = Produce grap- 
poli grolfi, e di granelli parimente grof- 

,iì 
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il; Uva ottima a mangiar/!, e anche 
migliore per farne Vino . Quella è p re ! 
cifamenre quella , che entra in abbon- 
danza nella compo/izione del Vino di 
quel Regno ; ma in Provenza , e altro- 
ve in Francia, a motivo del clima me- 
no caldo, non arriva alla perfezione di 
quella coltivata in Spagna. 

Pi* Vigne de Mantove . = La Vite 
conofciuta in Francia lotto quello nome 
è primaticcia, maturando ai primi d’ 
Agodo . I fuoi grappoli fono grolfi , con 
i granelli pure gro/fi, e piuttoflo lunghi, 
di un color giallo d’ ambra , e di fugo 
fqui/Ico. 

po. Vigne Grecqiie . = Specie di 
Bourdelais N. 6 . che vedi . Si chiama an- 
cora Rai (in Merveilleux , e le Saint (ac- 
quei en Galìce , perchè trovali in abbon- 
danza in quella parte della Spagna . E' 
di color rodo, ed ha i granelli grodi,e 
tondi ; è dolce , primaticcia, e rende ot- 
timo Vino . Il fuo grappolo è dei più 
belli a vederli. I fuoi pampani nel ma- 
turar che fa l’Uva divengono variegati 
di rodo, cofa non indolita alle Viti » che 
producono il frutto rodo, nero, o pao- 
nazzo. 91. Vi- 
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P 1 ; Sauvage = E’ la Labrufca 
dei Latini, e la Vite falvatica, o Abro- 
ftine noflra N. r. pag. 90. 

9 2 * ^ ^ nl noir , e P Uni roux . a 
Viti che fono coltivate intorno ad Aix 
in Provenza , o almeno fotto tali nomi 
ivi conolciute , le quali producono Uve 
di buccia lottile , e delicata ; e mature 
che fieno , fono di fugo dolce ed abbon- 
dante , onde rendono molto, e ottimo 
Vino. 

* Tra le Uve bianche l’ Aragnan 
bìanc N. 1. L Aragnan Mufcat N. 2. 
e il Claretto N. 15. convengono per pa- 
rere di alcuni Agricoltori Francefi in ogni 
Provincia di quel Hegno . Tra le nere il 
Vineau di Borgogna , o fia il Morillon , fe- 
condo che chiamafi nelle vicinanze di 
Parigi N. 39. è quella fpecie, che in 
varie Provincie della Francia rende il 
Vino eccellente o migliore, come lo pro- 
duce in altre parti più fettentrionali an- 
cora . Vegga!! quanto pure è flato detto 
di fopra alla parola Entes . Per altro ac- 
ciocché tali Uve producano il Vino 
buono nella fuddetta maniera, ed in par- 
ticolare quella fpecie detta Pineali, hifo- 

L gna 
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gaa. che le Cagioni non vadano contra- 
rie» ma che quella Uva pofla giungere 
aJJa neceflaria maturità . 

Quanto megiio certamente devo- 
no far prova, e produrre frutto miglio- 
re, certe fpecie di Viti fra quelle no- 
minate e coltivate nella Francia tra le 
migliori , qualora fieno trapiantate e col- 
tivate fra noi per il clima più felice 
che godiamo, per la regola ed efperien- 
za che generalmente fi ha dai Tofcani 
nella cultura delle Viti, e per f et’pe- 
rienza che parimente abbiamo del can- 
giamento e miglioramento che fanno le 
Vi r i trafportandole da un Clima più fet- 
tentrionale, o meno meridionale, ad altro 
più caldo, o più meridionale. 

§. XIX. 

Della elezione del fuolo appropriato 
alle Viti , tanto a riguardo della natura 
della terra , quanto a riguardo dell ’ efpofi- 
zione delle Vigne . 

G Randiflima è Y influenza che ha la 
qualità della terra , e Y efpofìzione 

del 
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d_cl luogo fulla qualità e bontà dei Vi- 
ni. Se quelle circollanze fodero contra- 
rie , o poco favorevoli, uno getterebbe 
ogni penderò , ogni fatica , e tutto il da- 
naro nell’ imprefa di dare aifuoi Vini 
notabil pregio, e reputazione; e quan- 
tunque per rimediarvi uno potette mette- 
re in pratica nella fattura di limili Vi- 
ni molte diligenze , e ricette , non ottante 
farebbero fempre inferiori, o difettofi, 
facilmente rifiutati, e meno fani . 

Acciqcchè adunque le Viti rendano 
Vino generofo, ed inlìeme gullofo, o 
amabile , non vogliono etter coltivate in 
Pianure , o in terreni troppo balli . In 
quelle fituaziorfi effe producono , è ve- 
ro, molto Vino, ma fempre acerbo, de- 
bole , acquofo , e poco carico di quello 
fpirito, che fi addomanda Vinofo propria- 
mente : mentre tal Vino non fi può lun- 
gamente confervare, e le Uve prodotte 
da codelle Viti fono foggette ad infra- 
diciare. Nei poggi poi, e fulle colline fi 
ottengono Vini genero!! , fquifiti, e du- 
revoli. Bacchus amat Colles . 

Nella fommità de’ monti poi fegue il 
contrario a cagione delle acque, che per- 

L z quoto- 
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quotono nello /correre precipitofamcnte 1 
Viti, eie raffreddano, ficcome per caiif^ 
del gelo , e delle nevi , che lungamente vi 
regnano, e parimente dei venti impe- 
tuofl, e freddi, che vi foffiano, i q Ua jj 
rendono le Uve fcarfe , di buccia groffa 
c acerbe, come anche in Eflate per le 
grandini, che vi toccano, e perTeccef- 
flva liceità , alla quale fono i monti {og- 
getti . 


Le valli pure , ed i luoghi molto 
baffi non convengono alle Viti per effer 
ricetto d’ umidità , e di acque , delle 
brinate, e delle nebbie, e per effere trop- 
po fcarfamente illuminati e ribaldati 
dai raggi del Sole. 

L’umido grande del terreno rende 
il fugo delle Viti troppo fluido , ed il 
muccofo dolce troppo fciolto o divifo ,• 
dal che ne rifulta , che eflò corpo muc- 
cofo dolce, eflendo difgregato, e come 
nuotante in troppa quantità di veicolo 
aqueo , non lafcia ben maturare le Uve , 
e preflo le fa volgere alla putrefazio- 
ne ; coficchè volendole ammollare pri- 
ma che marcifeano , rendono un Vino 
acido o afpro, efoggetto poi nono/lante 

a nche 
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anche queflo a infradiciare, c Tempre 
debole . 

L’ efpofizione generalmente più pro- 
pria per la Vigna è fra mezzogiorno e 
levante al coperto della tramontana, e 
del libeccio, due venti egualmente fu- 
neri alia qualità del Vino ; nei luoghi più 
freddi perfettamente a mezzogiorno , e nei 
tiepidi e temperati più verfo levante. 

Le code mediocremente elevate ed 
cfpode ai venti meno gagliardi produ- 
cono i Vini migliori . In quelle efpofizio- 
ni i vapori non vi foggiornano, ed il 
Sole meglio le illumina, e le rifcalda. 
Se il fuolo ha più di 40. ovvero 50. 
gradi di declive , vi vogliono di didanza 
in didanza dei muri, almeno a fecco . 

Nedimo però s’ immagini , che que- 
di terreni declivi, e fortificati di tanto 
in tanto da muraglie , fieno efenti dai dan- 
ni delle acque ; poiché vi fono fottopo- 
di quanto tutti gli altri , anzi di vantag- 
gio , o almeno le confeguenze fono per edi 
di maggior confiderazione, perché nelle 
codituzioni piovofe, le acque interior- 
mente accumulate rompono i muri , e 
d portano dietro la terra e le Vici . 

L 3 Si 
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Si poflòno vedere fopra di q Ue (\ 0 
due Disertazioni Hate premiate dall’ il- 
JuHre Società Economica di Berna full a 
maniera di tagliare, fituare > e collega- 
re le pietre nelle diverie qualirà di mu- 
raglie - 

In diverfi luoghi però lo fteflo ef- 
fetto , che fi ottiene dai muri , fi può 
ottenere dalle fiepi forti e ben fatte ; an- 
zi da quelle nei terreni, ove effe pofib- 
no ben lulliftere , e nei quali vengano 
a guardare il ponente, e fpecialmente la 
tramontana ( desinando le muraglie 
per le altre due efpofizioni ) fe ne può 
ricavare maggior frutto, che dai muri; 
perchè le fiepi di frutici ben radicati aflì- 
curano fufficientemente bene quel terreno, 
quando non fia troppo elevato : ed efi’endo 
formate da frutici buoni per alimentare 
il Beftiame , come per efempio di Gweftra 
maggiore f pino fa , detta dai Botanici Scor* 
pio t quale fi coftuma in Bcemia , e vedefi 
piantata nel circondario della deliziofa col- 
tivazione fuori la Porta a S. Ga’lo di 
irenze , (/?) faranno di gran follievo 
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per il mededmo , troppo andando II 
Tofcana a mancare di giorno in giorno 
di foraggi. 

Accade qualche volta che per lun- 
go tempo non fi h'a veduta traccia alcu- 
na di acaue fotterranee, ed in un trat- 
to ne comparifcano alcune fcaturigini , a 
motivo di elle r reilato impedito qual- 
che antico canale naturale o arfefat- 
to, che altrove le portava, onde un 
nuovo fe ne fieno aperto. In quello 
cafo fi ricorra ai compenfi e lavori che 
T arte e la perizia hanno ritrovati con- 
facenti , e altrove fuggenti . 

La proffimità delle acque {lagnanti , 
delle vaile praterie , e dei bofchi, o pian- 
tate grandi d’ alberi deteriorano molto 
la qualità dei Vini , per la quantità dei va- 
pori, che fi alzano da tali luoghi, e ricado- 
no Tulle Viti vicine ; onde ne vengono a na- 
fcere gl’inconvenienti, che fi fono di fopra 

L 4 toc- 
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le è circondato il deliziofo moderno luogo che fi 
vede fuori appunto la noftra Porta, detta di $. 
Gallo, è poco forte Ve foggetta a luogo a luogo a 
Peccarli ; perchè taf pianta è propria dei monti , 
c difficilmente fullrfte nei piani-, ma nei colli, 
nei monti , e nei luòghi particolarmente di Marem- 
ma , riefce molto durevole e infieme più^ robufh . 
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toccati procedenti dall’umido foverchio 
Diverfi Autori d’ Agricoltura , e mol‘ 
to accurati, tanto tra gii Antichi, q U a n 
to tra i Moderni, hanno indicata una ma 
mera facile per conofcere fe una terra 
ila propria a produrre buon frutto, « 
particolarmente buon Vino. 

Mettali un pugno di terra in un 
vafo di vetro pieno d’ acqua , indi 
fciolta che lia li palli per un cencetto T 
acqua, e fi allàpori la terra, che reità in 
elio cencio : fe fi troverà aflaporandola 
acre , o amara , il Vino parteciperà di ta- 
li fapori o difetti . Parimente prefa una 
porzione di terra , e ftropicciata con le 
mini, dall’odore o fito che produrrà, 
odorandola, darà indizio della fua buo- 
na o cattiva qualità . 

La Vigna domanda generalmente un 
aria piuttofio calda , che fredda , e piut- 
toflo afciutta , che umida o piovofa ; e 
molto la danneggiano le tempefte, cd 
altre intemperie deir aria . 

Le Vigne , dalle quali fi vuol rica- 
vare un Vino fcelto, efquifito, devono 
^Ter grandi, e cinte di muraglie . Que- 
Ite difendono la Vigna dalle Beflie , e dai 

Faci- 
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Facimali , che ricercano e mangiano l'Uva 
più matura , quale è quella che rende Vi- 
no più perfetto e fpiritofo : fi aggiunga 
che i terreni murati più lungamente 
confervano il caldo • 

Lungo quelle muraglie , ed all’efpo- 
fizione di mezzogiorno e levante , fi 
poffono diflribuire delle Viti di Mofca- 
do , Je quali faranno ottima prova , fpe- 
cialmente fe faranno tenute a foggia di 
pergola. v ^ v 

Siccome l’Uva nera più facilmente 
della bianca infradicia e prende la muffa , 
e così produce un Vino di fapore meno 
buono, e foprattutto mal fano, e che non 
rifchiara mai bene, perciò le Viti d’Uva 
nera debbono effer riferbate per i luo 
ghi più elevati ed afciutti , e non pian- 
tate nei terreni baffi e traverfati da fre- 
quenti canali di acque, o in vicinan- 
za di laghi, e marazzi, nè tampoco in 
terreni molto fertili , e graffi. 

Il terreno appropriato per ? Uva 
nera deve effer leggiero e arenofo , o faf- 
fofo . Un a terra forte rende il Vino groffo 
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Colti vaz * one Tofcana a pag. 2. dice ^ 
Tutti gli Agricoltori convengono in p^ 
rere, che i faffi. fieno amici delle Vi» 
ti = ed a carte 1 1. foggiunge : - Tutti i 
terreni Jaffofi in qualunque fitto > 0 di Piano, 
0 di Poggio , ricevono, le Viti lietamente , c 
generano j adoriti , e gagliardi Vini . 

A quello proposto diceva un. nobi- 
le e celebre poftro Medico Alberto Rim- 
botti, che pubblicò un. Operetta fui Popo- 
ne = Vino nel /affo , Popone in terrea graffo ; 
cofa che Virgilio ancora aveva notata 
allorché di de : Inapricis coquititr Vindemta 
faxis . E condannata aveva aneli efìocon 
tutti i Conofcitori della Natura , e dei 
bifogni delle Viti , 1 * e/podzione.a ponen- 
te , avendo detto : Neve tibi ad Solevi ver- 
gavi Vìneta cadentem . 

L’ efpofizione fua naturale , o più 
confacente è quella deve le Viti podò- 
no godere dei raggi del Sole più diret- 
ti, ed averli per maggior tempo che 
fia podìbile , quale è quella d’ un perfet- 
to mezzogiorno , e fe fod’e podìbile con 
poggio dietro alquanto diftante, che 
impedide o rompefle la furia dei venti 
del Nord , o boreali , per la ragione che 

i rag- 
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i raggi mcdefimi Solari vi facciano e vi 
mantengano tutta la loro impresone, 
mentre dall* accumulamento , vigore , e 
permanenza di effi raggi tutta la bontà £ 
forza del Vino dipende» 

Guarda al calor del Sol , che fi fa Vino 
Giunto al? umor , che dalla Vite cola . 

Dante Purgai . 

I Paefi fltuati fra il quarantefimo e 
cinquantelimo grado di latitudine , co* 
me T Ungheria, la Spagna, il Portogallo 
r Italia, la Francia, un gran tratto deir 
Auftria , della Tranfilvania, e gran parte 
della Grecia , producono i Vini migliori, 
per efler quelle Regioni bene efpofte alla 
forza dei raggi Solari. 

Le pietre , le arene , e le ghiaje , 
quantunque fembrino fofìanze per loro 
flefle molto Aerili, fono tuttavìa infi- 
nitamente adattate alle Viti , perchè 
confervano lungamente il calore conce- 
pito dei raggi Solari , il quale pafla fa* 
cilmentea ribaldare le radici di effe Viti, 
e di più attenuano il fugo o fluido ali- 
mentare , che vi pafla a traverfo, e 
tengono la terra fieila difgregaca e iciolf 
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t a in modo, che elfo fugo nutritivo p 0 r 
fa inlinuarfi, e dovunque paflare, e 
ftribuirfi fino alle più profonde radiche^ 
te delle piante. Perciò la creta pure fra. 
le terre è la più adattata , e ni ente lo è 
1 argilla , la marga, o altra terra grof- 
fa, e pingue per fe fola , perchè quelle 
ftringono le radici, ed i canali afiòrben- 
ti delle meddime, e niegano mediante 
la loro denfita e tenacità l’infinuazione 
dell* umido ,* e però quell 1 ultime fennon 
mefcolate , come l'opra fi è detto , con 
altre terre e folla nze, non poflòno alimen- 
tare, e far fulìifìere nel letto loro le 
Viti . Elle pietre delle code o colline 
eflendo, come quali fempre lo fono, di 
natura calcarea , con il loro disfaci* 
mento, che di mano in mano devono 
col tempo foffrire , fomminiftrano anco- 
ra dei fali alcalici , e degli elementi di 
natura bituminofa , o fulfurea , i quali 
molto contribuifcono, concorrendovi una 
favorevole efpofizione , a produrre un 
Vino generofo , e di grande fpirito . Per- 
ciò le nuove coltivazioni in limili luo- 
ghi , add imandati da noi fca[fi , nelle 
pietrofe rendono i Vini più fapo- 


)( «73 )( 

riti e gagliardi, ed efempio ne pollone) 
edere gli fca/fi fatti a Settimello, lotto 
i PP. Agoftiniani detti delle Cappelle , 
flati fatti per cavar pietre per le For- 
naci da calcina, dove fono fiate piantate 
Vigne , le quali producono Vino fqui/I- 
to , e infinitamente fpiritofo e gagliardo . 

Siccome poi anco il foverehio ca- 
lore , difleccar potrebbe troppo le Viti , e 
farle perire , perciò vi è neceflario il con- 
corfo di un certo umido , che le alimenti , 
in fpecie dallo fviluppo del frutto fino alla 
fua maturità ; quindi è che migliori 
molto di certi altri fono alcuni Vini pro- 
dotti in alcune colline , ed in certi mon- 
ticeli!, a una certa diftanza de’ quali fcor- 
rono dei fiumi ; perchè quelle Viti ri- 
cevono grand'alimento dalle guazze, c 
rugiade , che i vapori copiofamente fol- 
levati da quelle acque producono in quei 
contorni ; nel tempo che Fumidità insinua- 
ta nel terreno , ed attratta dai vali aflòr- 
benti della Vite è vigorofamente digeri- 
ta, o elaborata dal calore del Sole. 

Che la natura diverfa del terreno 
contribuifca a produrre Vini diverfi nel- 
la forza, nel gallo, e nella falubrità, 

non 
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A on fe ne può dubitare ; poiché Wj. 
podi falla. ft e A’ a collina o corta, all* ift e ^ 
efpofizione di Sole , e piantaci deir irtefTe 
fpecie di Viti producono Vini diverfi. 

Il Vino del Tokai è creduto da mol- 
ti efler prodotto cosi buono mediante 
la miniera e vena d’ oro del Mon- 
te ; ma nè l* oro , nè altro metallo , ben- 
ché infinitamente divifo ed aflòttigliato 
può contribuire fpecificata mente alla fer- 
tilità della terra, ed a rendere i fughi 
dei vegetabili migliori al gufto . Realmen- 
te tal Vino deve la fua bontà ad uno zolfo 
attemntidimo e corroborativo, di cui è 
carico quel terreno, ed al quale pure 
devono la loro forza e qualità ftomatica 
c roborante i Vini e Mofcadi di Sicilia , 
e di Grecia, la Lacrima del Vefiuvio, il 
Mofcadellodi Lipari , e più alni prodotti 
intorno ai Monti ignivomi , o Sulfurei . 

Alcuni Vini certamente , quantun- 
que prodotti da fpecie di Viti me* 
defìme, o confinili , ed in luoghi per 
efpoiizione inferiori , fi rifcontrano 
di qualità migliori , e più g en( f“ 
rofi, per la fola qualità o natura, d- 
v erfa. della terra , ove fono fiate pian- 
tate 


F _ x 175 x 

tate e rilevate elle Viti. Per afTerzio- 
ne di M. Bidet le terre di Mailly , Lu- 
des , Chigny , Rilly, Vìlleri - Alterarti , e 
altre nella Francia , quantunque efpolte a 
fettentrione , fomminiflrano Vini aliai 
più {limabili di quelli del territorio di 
Saint-Thierry , quantunque ottimi , e ge- 
neralmente ftimati , e di luogo efpodo 
al mezzogiorno. Nel territorio di Na- 
poli , fuori della Grotta di Polìlipo fin 
verfo Pozzuoli , le Viti fono tenute altif- 
lime e mandate fopra i Pioppi a tre e 
quattro per Pioppo, come fi cofiuma 
appunto da noi nella Pianura di Fucec- 
chio, e non oflante quelle Viti produco- 
no un Vino, addimandato nel Paefe Mezza 
Lacrima , il quale è gagliardo e fumo- 
fo , in modo che poca quantità di elfo è 
capace ad ubriacare qualunque Uomo per 
bene alìuefatto al Vino ; perciò, venden- 
doli quello in Napoli il primo e al prin- 
cipiar dell’ Ellate , poiché non fi può trop- 
po confervare, accade che vi fi vedano 
in tal tempo molti ubriachi per le. itra- 
•. e particolarmente dei Soldati, la 
cofa effondo dalla minuta gente ve- 

duca, fuo1 lubit0 S rldire e p" * 
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Pozzuoli- Il Vino però prodotto dall* y . 
tenute appreffo di noi in maniera confi 
miJe nella Pianura di Fucecchio no n ^ 
capace anche bevuto in eccedo di dare 
come quello al capo; quefta differenza 
uafee tutta dalla natura diverfa del Aio- 
lo , mentre il territorio tra Napoli e 
Pozzuoli è molto pregno di parti fulfu- 
ree , ed ha vicina la gran Zolfatara . 

L’ effettiva falubrità poi dei Vini 
dipende intieramente dalla fottigliezza 
dell’alimento ricevuto dal terreno, nei 
quale fi trovino combinati alcuni principi 
eterei, ed elaftici, che producono in ef- 
fi tutta T energìa , e lo fpirito, e percon- 
feguenza corroborativi e falubri divengo- 
no; in quella guifa che le acque quan- 
to più fono fottili , leggiere , e impregnate 
di materia eterea ed elaftica , più fono 
falutari , e con maggiore efficacia guari- 
feono molte malattìe . Vini di quefta na- 
tura e falubrità fono fra gli altri quelli 
d'Ungheria, e quelli del Reno ; ed al 
principio oleofo e fulfureo fi deve il co- 
lor giallo a cui tendono fpecialmente i 
fecondi. L'abbondanza foverchia in alcuni 
di quello principio fulfureo, come accade 
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nei Vini d’ intorno Napoli, fa. si che 
non ballino, e non fieno anche fani, o 
principalmente dieno al capo, come ab* 
biamo fopra avvertito parlando della 
mezza Lacrima di Pozzuoli. 

Per piantare adunque con frutto una. 
Vigna non folo giova avere il luolo ben 
efpodo , ma bilogna ancora conofeere la 
qualità particolare della terra , che 
concorre in quel fuolo, mentre a diver- 
fe fpecie di terra convengono ancora 
div erfe fpecie di Viti : e fecondo le di- 
verfe fpecie di terre, acciò elle Viti vi 
allignino, e facciano frutto , divertì fono 
pure i favori , che vi li devono fare , 
pjon ornili Ccelo , favore cultus idem . Colu- 

tnell. Lib. III. Cap. I. 

Quanto più il terreno è forte e 
grado , e il clima è caldo, tanto più, ce- 
teris pari bus , le Viti fi poffono potar lun- 
ghe, e mandarle in alto. 

La terra leggiera, piuttofio fecca, 
e mefcolata con pietruzze , ghiaja , e faf- 
fuoli, è come fopra abbiamo accennatola 

ciù adattata alle Viti . . 

P t ^ terra abbondante di pietre, le 
quali dal gelo, dalle ^acque, c datole 
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facilnnente fi convertono interra, come 
la pietra accomandata dai noftri Galefho , 
e mefcolata con arena fecca è la piu con- 
naturale a quali tutte quante le fpecie 
delle Viti. 

Sulla fuperdcie conviene che la ter- 
ri fi a porofa ; in fondo poi a tre o quat- 
tro piedi può edere alquanto più denfa, 
o tenace , come mefcolata con argilla , e 
inarga . A tal profondità convengono an- 
che i fadì, perchè quedi nell’Inverno 
difendono le radici delle Viti dai diacci, 
e neir Eftate dal troppo rifcaldare e ri- 
bollire . 

Le terre forti ed umide non con- 
vengono alle Viti, perchè non fono pe- 
netrabili dal Sole , quando non fi polla- 
no correggere con ararle profondamen- 
te, e rnefcolarle con terra fecca , leg- 
giera, e fabbionofa, come (opra trattando 
dei lavori abbiamo accennato. 

La terra roda è una terra femprw 
forte, e contraria alla Vite, perche e 
argillofa e umida , e perciò molto tena- 
ce, e quando per lunga decita lia ridotta 
afeiutta è molto dura ; perciò in tuta 

cali difficilmente le Viti vi prcndonoia- 

dici , 
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dici , c difficilmente fi può anche lavo- 
rarla. 

Lavorata per altro molto, e quanto 
li conviene, una volta che le Viti vi ab- 
biano prefj radici, vi crefcono e vi fuf- 
fifiono molto bene. Generalmente le Vi- 
ti allignate nelle terre forti rendono un 
Vino di gran corpo, e inebriante. I luo- 
ghi poi di terra leggiera producono i 
Vini più delicati , ed in fpecie le terre 
brune , e le giallaftre. 

Ogni eccedo per altro delle terre 
in effer calde, fciolte, graffe, leggieri, 
fredde, fecche, magre, e tenaci, nuoce 
alla Vite , la quale nelle Regioni caldif- 
lìme viene abbruciata , e nelle gelate dal 
troppo freddo feccata ; per il foverchio 
umido marcifce , e quando le manchi 
per 1’ eftrema liceità Y alimento inderili- 

fee , ed egualmente fi fecca . 

Quanto le nuocono i terreni trop- 
po denfi , come impenetrabili alle piogge 
ed ai raggi folari , altrettanto difeonven- 
o-ono i troppo rifolutio leggieri, pea.lv 
riefeono troppo poveri d’alimento P e 
la Vite , e non foftengono i lavori c ; u 
vi fi fanno; ed all’ oppoffo i troppo pia 
cui anch’ efli nuocono per la tenacità , 
s Mi P cr 
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per il Soverchio alimento, che danneg- 
gia la Vite, c indebolifce e peggioraci 

prodotto . 

Dunque la terra non deve avere un 
eccedo dichiarato nelle fuddette qualità 
ma bensì moderatamente deve inclinare 
piuttofto al caldo , che al freddo , piut- 
torto al lecco, che all’ umido, e * piut- 
tofto al raro, che al denfo, come Co 
lumella pure lo ha avvertito. 

Delle maniere di correggere le ter- 
re , qualora pecchino in qualcuno dei fo- 
praccennati eccedi, ne abbiamo tenuto di- 
feorfo, e riportati i rimedi al §. XVIII. 
dove il è parlato dei lavori della terra , 
e della cultura delle Viti . 

Qualora poi le Vigne fi voleffero 
piantare ai piedi delle colline , e fi vo- 
lerti che produceflero Vino di ottima 
qualità, non avendo tra i proprj effetti, 
la comodità di profittare delle corte pei 
favorevoli di effe, almeno bifognere 
che la terra vi foffe naturalmente LJitJ 
buona, o con l’arte ridotta tale , c ìG p^f 
niffe a produrre quegli effetti , c c _ ir ^ 
niente dalla buona terra ne vengo* > 
fuppliffc ai difetti dell efpo 1/1 (r uefti 


ma 
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quelli podi, non fi dovrebbero desinare 
per le Vigne, nel più ballo delle colli- 
ne , ma riierbare per i prati, e partico- 
larmente per certi bofchecti, e Caftagne- 
ti, i quali pure fono necefiariifimi tanto 
per mantenimento delle Viti, che per 
foraggio , del quale molto al prefente ab- 
biamo bifogno . Simili bofchecti , foprat- 
tutto ai piedi delle colline, le difendono 
dallo fmottare, e dallo sfruttarli di buo- 
na terra . 

Siccome fi trovano delle fpecie di Vi- 
ti, le quali piantate in terreno, che per 
le cognizioni generali fi fiima ottimo , 
non ofiante non vi fanno buona riefcita, 
perchè debbono avere analogia con 
tute* altra fpecie di terra a noi per am 
co ignota ; perciò trattandoli di piantar 
Viti di fpecie feonofeiuta, o fbrefiiera, 
‘fi pia nteranno in principio poche Viti di 
quella tal forte, e le ne attenderà da 
quelle la riufeita , ed a norma del: buono 
o contrario efito uno fi regolerà per af- 
fiorare delle medefime tutta la potTefila- 
uè, o per ricalarle totalmente . 

Quanto il clima o il paefie è piu 
caldo o meridionale , tanto piu è adat* 
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rato alfa produzione del Vino, c con 
tanta minore indulìria o fatica vi il c] ec 
aver buono; fe tale poi non vi riefeifle , 
non il fuolo principalmente fi dovrebbe 
incolpare, ma la negligenza degli Agrb 
colto ri, e fors’anche fi potrà dire effer 
le Viti di fpecie inferiore . 

La Tofcana realmente ha dei Vini 
ottimi, e fuperiori ad ogni eccezione 
nel loro guflo, ma molti in vero anche 
ne ha, i quali non meritano tutta la lo- 
de , ma anzi hanno dei difetti ; mentre 
quali tutti potrebbe averli eccellenti , 
avendo da fcegliere vitigni perfettifiìmi , 
e di tutte le fpecie dentro al proprio paefe 
allignati e coltivati , come fopra abbiamo 
avvertito: ed efiendo Firenze, Capitale 
della Tofcana, circa a dugento quaranta 
miglia più meridionale della Borgogna , do- 
ve fi fanno oggigiorno Vini di tanta elìi- 
mazione, e non avendo etfà Tofcana per 
parte delle fue colie , poggi, e colline 
terreno meno adattato o meno propizio 
di quello delle colline della Borgogna . Il 
Soderini,e ilDavanzati fofpettarono che 
il terreno della Francia potellc e e * 

migliore per la cultura delle "V lZ1 
* A quello 
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quello che fofle il noftro ; ma sbagliaro- 
no all’ ingroffo , e ciò aderirono lenza 
averne fperienza o prova fifica veruna. 
Sentiamo fopra di ciò quanto riterilce il 
Sianor Beguillet di Digione encomiatore 
dei prodotti della Borgogna Tua Patria , 
e particolarmente di quei Vini , tanto 
nell' Opera fu la Cultura delle Viti in Bor- 
gogna , che nell’ altra intitolata ,, De 
„ principiis Vegetationis, & Agricultu- 
„ rae , & de cauis triplicis eulturae in 
„ Burgundia difquilitio phylìca . Divio- 
„ ne 1768. in 8. „ In quell' ultima O. 
pera precifamente a pag. pò. parlando 
delle colline e code della Borgogna così 
fi efprime „ Colles Burgundiae montanae 
„ alturgunt clementer & molliter in- 
„ ter excelfa Montium , terraque fru- 
„ mentorum ferax, fed vehementer den- 
„ fa, ibique et ocloni Boves ad fingulos 
„ vomeres hane'ant; terra enim eli ar- 
gillofa , ut fere omnes colles, qui 
„ non funt lapido!! & faxatiles, aliquibus 
„ tamen in locis argilla non eli pura, 
„ fed cum marga vel creta admixta ! 
„ Colles igicur Burguodiae fune etiani 
„ frumentarii, fed ibi folum tcnax.cul- 

«4 
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„ ruraquc difficile, et cum cultris, p 0 n, 
derolbque vomere lacerandum magnis 
f , Agricolae conacibus ; fi vero haec ar- 
gìllofi terra cum marga et glarea 
„ admifceretur , cune tenera, mollis , et 
„ culturae aptior fieret, imo edam et 
„ fertilior. 

Colicchè concorrendo a favore del- 
la bontà dei noftri Vini Y ottima fpecie 
delle viti, la qualità richieda delle ter- 
re, e delle foftanze componenti le noftre 
cofte e colline, e la propizia latitudine 
del paefe , effendo Firenze prefs’ a poco a 
gradi 43. , e due terzi quando Digione tro- 
vali ai 47- , o un terzo incirca purché non 
il omettano le attenzioni neceflarie per la 
cultura e coftudimento delle Viti da die 
fin qui avvertite, e le dovute diligenze 
nel fare i Vini, da deferiverfi negli 
Articoli fufleguenti , non poflono fare 
a meno di edere i noftri Vini quanto 
altri mai fquifiti , e falubri , e di quelli 
della Francia , e di Borgogna migliori - Si 
feccia rifleflione , a quello propollto , al 
tempo in cui fono obbligati a vendem- 
miare in Francia nell’ Arbois , e a Cbateau - 
Chalons nella Franca Contèa, a voler che 

abbia^ 
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abbiano un Vino buono , e maturo, 
cioè a Natale, e dopo che le viti per 
le brinate e i diacci fon reftate fpoglia* 
te dei loro pampani. 


Della Vendemmia , Fattura Jet Vini , 
e loro Con/èrvazione nelle botti , e nelle 
Cantine . 

Uanto fono neceifarie le attenzioni 


finora accennate, altrettanto lo fono 


quelle ancora, che debbonfi avere nel 
vendemmiare, e nel governare e con- 
fervare i Vini fatti che fieno. 

Per dare adunque un principio più 
generale alle vedute di quello Artico- 
lo , diremo doverli abbadare in pri- 
mo luogo , che effendo imminente il 
tempo della vendemmia, tutti gli uten- 
fili neceflarj per efia , ma fpecialmente 
le Bigoncie , i Tini , le Tinozze , lo Stret- 
toio , e le Botti, fieno alT ordine , e che 
non fappiano di alcun cattivo odore , co- 
me in fpecie farebbe di tanfo o di muffa * 
Se ciò accadeflè , neavverebbe certamente 


§. XX. 



che 
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che il Vino non poco rimarrebbe guadato 
onde limili vali , che averterò contrattò 
mal odore , debbono eiTere diligentemerb 
te lavati , e rilavati con acqua calda 
flropicciati e fpazzati con granata refl- 
uente, come è quella di ftipa , e lafciati 
aperti all’ aria , ed al Sole per quanto 
bifogna . 

Per avere le Botti Tempre proprie 
ed in buono flato da edere empite di 
Vino quando occorra, per quanto rertia- 
mo inftruiti dal metodo moderno Fran- 
cefe , giova vuotate che fieno lafciarle 
fgocciolare per due giorni, indi bruciar- 
vi dentro alcuni zolfini, e dopo divedi 
giorni bruciarvene altrettanti , e reitera- 
re anche qualche altra volta quefla sì 
fatta operazione, finché fi porta credere 
che quelle Botti non fieno afciutte intie- 
ramente . Volendoli poi di erte far ufo, 
converrà rilciacquarle bene con dell a- 
equa pura, per così togliere aderte il fito 
introdottovi dallo zolfo. 

Secondo Y efperienze riportate da 
M. de Bomare nella Tua Mineralogia 
verfando tre o quattro goccie di 

zolfo in un bicchiere di Vino aCC> 

intor- 


X «87 X 

intorbidato, ed ingiallito per raggiunta 
latta dell’ olio di tartaro, ripiglia intie- 
ramente il fuo color rubicondo , e la Aia 
trafparenza , perchè fa precipitare il tar- 
taro, che lo aveva intorbidato ,e fatto- 
lo variar di colore. Da quello s'intende 
perchè fia giovevole per la confervazio- 
ne de' Vini il coftume di dare alle Botti 
lo zolfo, il quale impediice il Alleva- 
mento del tartaro che lo altera, e pre- 
cipita quello che il Vino avertè giàfciol- 
to e riprefo dalle pareti dei va/i . 

Per altro i Vini che hanno il loro 
credito nel colore molto ro/Tò , o pieno , 
prodotto dalle parti groflè e coloritrici 
che vi nuotano , come fono molti dei no- 
ftri migliori della Tofcana, foffrono dal- 
lo zolfo fcapito , perche depurandoli 
per tal forma , e di tali parti , fcolori- 
fcono ; dimodoché per i nollri il coflu- 
me di dar lo zolfo alle Botti, o ai Vi- 
no ha poco luogo, o deveertèr dato con 
quella moderazione, e con quelle cau- 
tele delle quali altrove parleremo. 

Se vi forte timore che le doghe 
jplle Botti gemeffero, vi fi getterà dell* 
acqua bollente , ovvero dopo averle la. 
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vate con acqua frefca , vi li brucerà un 
bicchiere d’ acquavite, che fia perfetta 
e molto gagliarda , la quale operazione 
fa a maraviglia rigonfiare, o ingroflàre 
le doghe . 

Se le Botti abbiano un qualche odo- 
re , (I renderà quello manifeflo con te- 
nere il nafo all’ imboccatura di ella nel 
tempo che fi faranno dare dei colpi con 
un martello al fondo, o mettendo il na- 
fo al cocchiume , dopo aver foffiato con 
tutta la poffibil forza nella Botte. 

Le Botti giudicate fané , che hanno 
un odore, febben grato al primo giudi- 
zio, farà cola non inutile tutta volta il 
lavarle con acqua bollente, nella quale 
fia gettata una porzione di vinaccia ca- 
vata dallo Strettojo, e due buone man- 
ciate di foglie di Pefco : e vi fi gette- 
rà anche una mezza libbra di fai comu- 
ne; quindi fi agiti, e fi rulli la Botte 
con quelle materie dentro , e dopo a- 
verle edratte , fi fgocciolerà e fipazze- 
r à Sgocciolata e fp azzata che fia, vi fi 
potrà anche bruciare un poco di zolfo . 

Le Botti ‘poi nuove , quando fotlo- 

r ° fofpette, fi governeranno come io- 

pra , 
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pra, cd al fale comune fi aggiungerà * lfi 
quarto di libbra fino in mezza di allumo 
di rocca, e fe quefii accennati rimed) fi 
credettero infufficienti , vi le ne potran- 
no adoprare dei più efficaci. 

Avanti di mettervi il fondo vi fi 
bruceranno dei fermenti in modo che la 
Botte retti bene affumicata e riarfa , ma 
però non rimanga bruciata ; indi vi fi 
rimetterà il fondo, e fi lavera con ac- 
qua caldiffima , nella quale fia fatta 
bollire della fenapa , e del finocchio 
peftato . 

Si potrà anco gettare nella Botte 
un fecchio di ranno forte e bollente, 
chiudendola e girandola , finche il ranno 
non fia freddo . Si riempirà poi la -Bot- 
te di acqua pura che vi fi lafcerà ftare 
per lo fpazio di fette o otto giorni . 

Vi fi potrà anche mettere della 
calcina viva , e delle vinacce calde , 
e deila fondata bollente cavata dai 
Tamburlani , nei quali fi fiilla 1’ ac- 
quavite . 

Siccome però la rannata nel girar la 
Botte fi attacca alle pareti , bifogna per- 
ciò lavare indi il fondo di ella, e lavarla 

anco- 
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ancora tutta intieramente bene , ed in- 
terne diligentemente fpazzarla. 

Si darà poi un odore appropriato e 
grato alla Botte, e fi firingeranno infie- 
me le doghe , mettendovi dell’ acqua cal- 
da, nella quale fieno fiati infufi deto- 
nandoli, degli anaci, e del finocchio 
peftato da un un' oncia per ciafcuna for- 
te incirca , e con queft’ ultima acqua aro- 
matica fi lavera non una, ma anche due 
volte, come ha praticato qualcuno con 
ottimo effetto. 

Il preparare in quefia maniera le 
Botti , febbene fia una cola per la mag- 
gior parte da molti trafcurata, per al- 
tro ella è fenza dubbio di fomma im- 
portanza . 

Molti lafciano quafi marcire le Bot- 
ti vuote , e gli altri vafi da vendemmia 
all aria umida ed alle piogge , cola infini- 
ta mente pregiudicia le a farne poi ufo. Una 
limil negligenza non foto riefee dannola 
riguardo alla buona qualità dei Vini, de- 
teriorandoli afiaiflimo, ma per le Botri 
Hcfle caufando un con fumo maggiore d* 
legname per doverle più fpeflo e 1,1 
^tormente rifarcirc . 

Si- 
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Similmente nella della maniera, pra- 
ticata a riguardo delle Botti , debbono efièr 
lavati tutti gli altri vali ed utenfiìi con 
la decozione fopra indicata; come lava- 
to e fpazzato deve parimente edere il 
lino, lo Strettojo , e fuo recipiente , fin- 
ché l’acqua non fi cavi pulita intiera- 
mente . 

Ultimata la Vendemmia e la Svi- 
natura i Tini, le Tinozze, le Bigoncie , 
gli Strettoi , e gli altri arnefi medi in 
opera in tal congiuntura, fi fpazzeran- 

no, e fi rifciacqueranno egualmente, e fi 

efporranno all’aria, acciò fi profciughi- 
no , e non prendano cattivo odore , per- 
chè una volta ch’abbian quefto acquifia- 
to , non più o con fornma difficultà lo 
lafciano . Olio fernet e/l imbuto recens fer- 
vabit odorem Trjla dio. Horat. Epi/iola - 
rum Lib. I. E pi/i . a. 

La Tinaia e lo Strettoio devono ef- 
fer fituati in luogo ariofo , c con sfoghi, 
perchè 1’ umido ed il tanfo non li con- 
tamini; e fimil luogo farà diligentemente 
fpazzato c ripulito prima che fieno ri- 
puliti eli» vali. 

Ciò preparato, giova fecglicrc il tenv 

B#* p° 
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po per cogliere le Uve, quale è quello 
della perfetta loro maturità. Anticipan- 
do e vendemmiando troppo predo, ji 

Vino reità crudo , e vendemmiando 

troppo tardi il Vino manca di forza • 
onde f uno e l’altro di quelli incon- 
venienti deve effere evitato . Inter 
utrumque tene , medio tutìffimus ibis . 
Ovidio Mei am. 

Alcuni Coltivatori credono che non 
ita mai troppo il lafciare le Uve anche 
mature fulla pianta , e vendemmiarle il 
più tardi che fia potàbile . Ma fecondo 
altri vi è il giudo e vero punto di ma- 
turità, nel quile bifogna coglierle per 
avere il miglior Vino potàbile . Se fi 
patàa quedo punto, non vi ha dubbio 
che il Vino diverrà più gudofo e dolce, 
ma poi volendolo ferbare, e far durare 
ad altri anni, oppur mandarlo, facen- 
done commercio, in lontani Paefi, ed in 
fpecie per mare, non avrà il nervo, lo 
fpirito , e la generalità , nè tampoco la 
licurczza di badare , come quello ven- 
demmiato nel fuo giudo tempo. 

I Vini , foprattutto i molto dol- 
ci c delicati , fono fempre foggotti a di- 
venir 
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venir torbidi , e come fi dice dai . 
celi graffi; M Bourgeois Scrittore ìnten- 
dentiffimo di quella materia , e che par a. 
in confeguenza di moke fperienze fatte da 
fe medesimo , vuole che delle Uve le 
ne facciano due colte , aderendo che fen- 
za tal precauzione non fi può dare Ufi 
gran credito ai fuoi Vini . 

Quefto metodo , invece di edere d’im- 
barazzo e fafiidiofo, darà anzi un rifpar- 
mio di fatica, fpecialmente negli anni di 
grande abbondanza , e riefciràin tal cafo 
meno difpendiofa la Vendemmia , perchè 
fi potranno cogliere le Uve con le fole Per- 
lone della Famiglia, o con meno Opere , 
le quali oltre ad efigere il dovuto paga- 
mento, mangiano, e diffipano mole’ Uva 
con portarla alle loro caie, e regalarne 
ai loro Parenti eConofcenti ancora, abu- 
fo introdotto dai Noftri, e mo lco pro- 
giudiciale alla bontà e quantità del Vino 
tantopiù che non feelgono per tale effet- 
to le Uve inferiori, male migliori c le 
piu mature. 


Nel praticare tal regola fi f pcdi f ce 
anco pm predo del doppio la ripulitu- 
ra delle Uve, non trovandoli allora tinr* 

Uva 
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t JVa guada , o troppo acerba, o infradi- 
ciata , quale tutta con quello metodo , 
c con vantaggio della qualità del Vino, fi 
guadagna . Il guadagno fulla quantità da 
qualche faggio ed economo Agricoltore 
fi valuta fuperiore al dieci per cento. 

Divedi fono pertanto i fegni per 
lapere fe le Uve fieno mature quanto 
infogna , c fe allora fia il precifo tempo 
in cui fi debbano vendemmiare. 

1. Quando la Vite lì Ipoglia molto 
di foglie , efiendo fegno allora evidente, 
che il fugo nutritivo ha finito di feorre- 
re per la pianta, e che l’Uva, non tiran- 
do altrimenti il fugo della Vite , è a 
perfezione maturata. 

2. Quando il gambo del grappolo 
di verde e divenuto leuro . 

3 - Quando il grappolo non fia at- 
taccato in forma dura c rigida, ma bensì 
divenuto ciondolante fulla vite. 

4. (Quando il medefimo grappolo, 

ed i granelli di cfi'o, fenza alcuna refi - 
llcn/.a vengono facilmente a (laccarli, ed 
hanno acquisito il colore del gambo, a 
cui fia il grappolo attaccato. % 

5. Quando l’ ammaramento •y cll( * 

in- 
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incominciato ad attaccare le Uve, e V1 
avelie fatto qualche progredì). E q u ^ 
c da avvertirli che non bifogna confon- 
dere rammarcimento della foverchia umi- 
dità con quell’infezione, o ammaramen- 
to , che vi cagionano i Vermi. 

6 . Quando 1’ umore o fugo dei gra- 
nelli fi trova efler faporito , dolce , e 
glunnofo . 

7. Quando già fodero cadute le 
prime nevi alle colle , o il freddo deir 
aria avelfe pattato di diverfi gradi la 
coflituzione temperata; nel qual cafo fi 
deve principiare la Vendemmia dalle 
Vigne più efpofìe al freddo, ed al diaccio . 

Vi fono delle antiche leggi, e tali 
fono attualmente in diverfi Paefi, le 
quali proibifcono ad ognuno il vendem- 
miare prima d’un determinato giorno. 

Quanto però è neceflàrio che quelle 
leggi vi fieno, e vengano rimette nel pri- 
llino vigore , acciocché i Particolari non 
vendemmino troppo pretto, ed alcuni 
particolarmente non principino troppo 
a buon'ora con pregiudizio dei vicini; 
altrettanto farebbero molto nocive in\- 
mutabili Culle regole antiche, e lenza la 

N 2 co- 
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cognizione annuale dello dato delle ir 
Quanto le leggi e regole generali IV 
fono efler buone per gli rtabilimenti 11 
verCa.li , e per i fiftemi in adratto ; tanto 
pollòno edere infufficienti , quando fi Hi 
feende ai cafi particolari, e fi tratta £ 
fìabilimenti in piccolo, e variabili , attefe 
Je circolranze. 

Perdane che non efaminano le eofe 
in dettaglio, e che non vi hanno inte- 
redfe non poflono fare ordinariamente 
leggi molto utili fopra di ciò , ma folo 
ì Proprietarj intelligenti, ed onefti. Se 
lì do vede ciafcuno attenere ad un Ban- 
do fido farebbe difficile che fi potefle- 
ro avere Vini perfetti in quantità. 

Le Uve debbono efier colte intie- 
ramente mature , e fe è pregiudiciale 
che fieno colte acerbe , tanto peggio è 
eh abbiano incominciato ad infradicia- 
re. Perciò in ciafcun Diftretto o Pote- 
fierìa con il parere di tre Vifitatori pe- 
riti Poffidenti o Fattori , efpediente fa- 
rebbe che oflervata la ftagione e lo fia- 
to delle Uve, defilerò il loro giudizio, 
tanto generale che particolare , lidie d i- 
verfe Poflelfioni componenti quel Diàret- 

to -, 
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t0 ; e potrebbero efler pubblicate del- 
le ordinanze e regole, contro le qua- 
li chi contravvenifTe , dovefle perdere 
una porzione delle Uve, o del Vino 
raccolto . 

Mediocri pene, e feveramente pra- 
ticate producono maggiore effetto delle 
grandi ,* perchè quelle non hanno per lo 
più vigore, movendo in fine a compaf- 
iione, o troppo facendo ftudiare i Rei e 
loro Patrocinatori a poterle eludere , 
con le raccomandazioni e col denaro. 

i » 

Ma più di tutto contribuir poflono a 
produrre 1’ effetto bramato certe ricom- 
penfe , e certi premj , dei quali all’ Arti- 
colo XXVIII. faremo parola . 

Tornando però a ragionare della 
Vendemmia, chi ha premura di avere 
un Vino fquifito al poffibile , fa d' uopo 
che ordini a’ Contadini , che procurino 
di non cogliere le Uve agre , o che fie- 
no molto addietro nella maturazione , nc 
i piccoli grappoli nati nelle vette de’ 
tralci ; e che nel tempo ifteflò fieno «ali- 
ti di non mefcolare le foglie o caprio- 
li che cadono nei panieri, allorché fi 
vendemmia , mentre quelle foglie e ca- 

N 3 preo. 
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vrcoli, di natura acicl i, comunicherei*. 
fiero anche ai Vino la loro acidità . 

Le fopraddette Uve acide debbono 
efìer piuttodo lafciate ai Contadini, i 
quali le metteranno in panieri diverfi,da 
vendemmiarli poi in vali a parte , con 
quel'i’ equità per altro , che tre bigonce 
di tali Uve acide fieno loro computate 
per due di Uve più mature raccolte 
per i Padroni , giacché i Contadini fono 
più contenti della quantità che della qua- 
lità del Vino : e gli accorti ed intenden- 
ti Padroni devono avere maggiore atten- 
zione per f ottima qualità , che per la 
quantità del medefimo . 

Fa d’ uopo che i diligenti cd infic- 
ine economi Vendemmiatori , tifino tutta 
la diligenza nel raccogliere quei granelli 
delle Uve, che per la molta maturità 
facilmente cadono in terra per le feofie 
che fi danno alle viti nel cogliere gli 
altri grappoli , o per il foffregamento 
e violenza fatta ad efii grappoli dalle 
perfone, che fenza riguardo vi fi acco* 
fiano. Effi granelli caduti, efiendo i piu 
maturi, fono per confeguenza i migliori, 
* rendono il più fquifito Vino; ma 
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generalmente i Contadini o per ignoran- 
za o per pigrizia gli trafeurano, e non 
gli raccolgono, particolarmente in tem- 
pi di brinate molto fredde, o di piog- 
ge . L ? ufo quali comune di coglier 1’ Uva 
con i Falcetti, volgarmente Roncoli , è 
perciò riprenfbile , e merita correzione. 
Si dovrebbero foftituire ad effi univer- 
falmente le Forbici , perciocché il Ron- 
colo nel tagliare al piede il grappolo , 
che vien tenuto in mano, fa sì che fi 
debba molto calcare la mano fopra di 
dio grappolo, e fìirare, e fquotere tut- 
to il tralcio , onde i vicini refìano fìrapaz- 
zati, ed i granelli più maturi e migliori , 
tanto del primo grappolo che degl' altri, 
vengon fatti cadere, la qual cofa produce 
una perdita di Uva, e di Vino più con- 
flderabile di quella che uno fi potrebbe 
immaginare. Sono eziandìo da preferirfi 
le Forbici ai Roncoli perchè recidono 


ancora più facilmente il pedicolo o gam- 
bo dei grappoli vicino al principio dei 
granelli, lo che è molto da confiderarfì ,* 
poiché quello pedicolo è amaro , ed a 
rnifura delia fui lunghezza comunica al 
Vino un faporc afpro e di legno . 
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Le Uve debbonfi cogliere , ed i a 
fpecie le nere , per quanto può riefcir 
potàbile, in tempo afciutto, e nelle ore 
del maggior fole, mentre fenza una tal 
precauzione il Vino non avrà un bel 
colore, nè lunga durata. Perciò quanto 
più fi vuole il Vino colorito bifogna 
vendemmiare al Sole fcoperto e più co- 
cente, e trafportare anche fui caldo al 
Tino le Uve ; 1’ azione del Sole full’ cite- 
riore, o buccia delle Uve, unita al mo- 
to delle Beftie che le trafportano , pro- 
cede un effetto molto migliore , che fe 
bollillero per lo fpazio di molti giorni 
nel Tino . 


Giova inclufìve che la rugiada o 
la guazza caduta fulle Viti , e fulle Uve 
fia diffipata e profciugata , perchè per 
poco che redi fulle Uve di tale umidi- 
ta, ella fi rende di pregiudizio alla qua- 
lità del Vino che fe ne ricava . La Bor- 


gogna ci dà in ciò un ottimo ammae- 
tramento ; mentre colà da quei Conta- 
ini non fi vendemmia che quando il 
o e e alto, ed innanzi che tramonti de- 

dei^v- a trava gH° • Secondo la Statica 
Ve S«abiU di M. Hales , e M. de 
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Vorb-Hierne nei Tuoi Saggi di Chimica 
la Vite è una Pianta che fra tutte quan- 
te fuccia , e trafpira grandemente , che 
non trafpira quali niente quando piove, 
o è freddo, nè fulla notte , e non torna 
anche bene fpeflò a trafpirare che do- 
po dodici ore di Sole , e qualche volta 
non prima di due intieri giorni dopo 
aver patito una contraria cofticuzione di 
tempo ; e ogni accumulamento d’ umido 
in ella le nuoce affolutamente , partico- 
larmente fui doverli perfezionare il fu- 
go, e la maturità del fuo frutto. Lo 
fpogliamento delle viti dalle loro foglie, 
dette comunemente Pampani , quando le 
Uve fono predo al colmo della loro ma- 
turità da alcuni è lodato , e da altri 
condannato. La buona Filica però, e an- 
che fefperienza, è a favore dei primi. 
In Candia , in Cipro, in Spagna, e in 
qualche luogo della Francia, a riguardo 
di certe Vigne di molta reputazione , lì 
pratica cotello fpogliamento, o allegge- 
rimento di Pampani, e lo trovano una 
diligenza favorevole alla perfezione di 
quei loro Vini . I Pampani , o foglie del- 
le viti per il corfo della notte, Cucciano 

per 
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per mezzo delle boccucce dei vali de’ì 
ili perfide loro inferiore 1’ umidità fp^ 
ia nell’aria. Diminuendo, o togliendo! 
Pam pani , non fi può altrimenti comu- 
nicare alle Uve la fteffa quantità di u . 
mido ; ma trafpirandone , e perdendo- 
ne effe Uve giornalmente anch’ effe una 
porzione fenza riceverne , o ricevendo- 
ne molto meno del folito, neceffariamen- 
te devono acquiftare un fugo, o corpo 
muccofo , e dolce , quale fi richiede per 
rendere un Vino fquifito , e durevole. 

La cautela di fforcere il gambo dei 
grappoli, o di fendere per lo lungo^ il 
tralcio fotto allo dello grappolo, uiata 
in Cipro, e altrove, e raccomandata da 
Plinio , può effer molto adattata per noi 
altri Tofcani , ftantechè effo Plinio era 
Italiano , e non altro avrà avuto in men- 
te d' inculcare che diligenze da do- 
verfi o poterli in Italia dove Scriveva 
praticare ; tanto più che quella e a no 
ma dei bifogni che ha la Vite mec.ei. 
fui tempo di perfezionare il ffio ni > 
fecondo che lo dimohrano le cogniz 
ni ed efperienze fìliche fopra addotte j 
non effer le Uve irrorate da umido 

Iv 
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tenore, ma anzi di perdere e fpogliar/ì 
di quello che contengono. 

Molti condannano grandemente il 
codume di premere e pigiar le Uve co’ 
piedi , e ne adducono delle ragioni , par- 
ticolarmente per caufa deli’ immondez- 
ze, delle trafpirazioni morbofe , e dei 
fudori tramandati dai Villani , che efe- 
guiicono ta:i facende, e configliano a fer- 
virfi d’ alcune ingegnofe macchine per 
tal fine immaginate, le quali fpedita- 
mente e perfettamente pedano le Uve , 
come in fpecie e la macchina deferitta 
e figurata in un’Opera Tedefca, che ha 
per titolo ,, Trattato della cultura delle 
„ Viti del Reno, e della maniera di fa- 
„ re e confervare il Vino „ 

Il fango e lo Aereo delle Beftie at- 
taccato ai piedi di coloro che entrano 
nel Tino, e rutto ciò che può fepararli 
di cattivo alito e di fudore dal corpo 
dei Contadini, non può comunicare che 
difpiacevoji e cattive qualità ai medefi- 
mi Vini : ed è un errore il credere che 
ciò non pregiudichi, fui refleflo che il 
Vino polio nelle Botti rigetti ogni im- 
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purità e fofianza eterogenea, tanto ncll 
fondata, che nella fchiuma . 1 

Il Vino , che porta lo fpiacevol f a , 
pore detto di Mercorella, e di muffarci 
i fapori dei Vini medicati fono una prò, 
va del pregiudizio e deterioramento, 
che poflòno acquiftare dalle foftanze ete- 
rogenee e cattive introdotte con le Uve 
nel tempo del loro bollire. 

Quando il Vino tendefle a nonefler 
dolce e fpiritofo a mifura del noftro gu- 
fìo e defiderio , gli fi può conciliare una 
dolcezza e bontà fuperiore , imbottando- 
lo nella feguente maniera . 

Collocate le Botti ai fuoi polli, e fia- 
te preparate come altrove fi è detto, 
volendoli fare una fola fpecie di Vino, 
fi mettono tanti Barili per Botte di mo- 
llo o Vino cavato allora dal Tino, av- 
vertendo di non cavarne da effo Tino , 
che tre quarti incirca, e così lì torna 
a fare col mollo o Vino cavato dal Ti- 
no fecondo , e poi dal terzo , e così di 
mano in mano : avvertendo Tempre di 
non empire le Botti affatto, ma folta nto 
anch’ elle a tre quarti . 

Se ciò fi dovelfe poi fare col mollo 

cava- 
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cavato dal torchio, fi avrà relativamen- 
te alla riempitura delle Botti la flefia 
avvertenza, e riguardo al modo che 
cavali per via di torchio quella di non 
prender altro che quello il quale cola dal 
torchio fino a tutta la feconda fìretta, 
mentre quello delle flrette fucceffive de- 
ve metterli a parte , per farne un Vino 
da Famiglia o per i Contadini con il 
prodotto di altre Vigne o Viti inferiori 
e con Uve meno mature. Allorché il Vi- 
no comincia a fermentare fi verfi in cia- 
fcuna Botte da un quarto di Boccale fri 
no a un Boccale intiero di buona Acqua- 
vite , e fi ferri quindi il cocchiume . 
Così fi lafci fermentare il Vino fenza 
toccarlo per tre fettimane : e paffato un 
tale fpazio di tempo efla Botte fi riem- 
pia. In detta Acquavite fi potrà anche 
iciogliere del miele , come meglio in 
appreflò s’ intenderà . 

Con quefto defcritto metodo fi a- 
riempiono molte intenzioni. Vogliono al- 
cuni per lunghiflìma e collante efperien- 
7a t che la fermentazione , la quale fvi- 
jup’pa gli fpiriti, debba agire lentamente 
C per lungo tempo , acciocché nel pun- 
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co che fi generano effi fpiriti, o fi fib e _ 
rano dalla follanza muccofa delle 
fi riconcentrino meglio nel mollo. , 

Si ritarda poi la fermentazione con 
rinfrefcare il primo modo , aggiunteti, 
do vene del nuovo, e fi feguita a rallen- 
tarla anche in appretto con lo fteflò me- 
todo . Frattanto il freddo fopravviene, 
particolarmente fe la Cantina Ila fred- 
da come deve edere perchè le cole 
fuccedano in quella defiderata maniera, 
e quello ritarda fempre d’ avvantaggio 
quella operazione naturale. Più altree 
nuove cautele, che polìòno averli Culla 
fattura dei Vini , e fpecialmente per 
averli fpiritofi o gerterofi più che lìa pof- 
libile , lì daranno nel progrelìò di quella 
Memoria venendo al propofito di parlare 
della fattura di parecchi Vini nolìri , e 
Forellieri. Artic. XXII. e XXIII. 

A mifura che la fermentazione fce- 
ma lì chiudono più forte le Botti , e ri- 
piene che fieno affatto fi ferrano con 
dei cenci al tappo . 

Un Vino imbottato con quelle pre- 
cauzioni è fempre più fpiritofo , più dol- 
ce» e più durevole , e capace a confer- 

varfi 
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vari! lungamente più dei Vini anche crii 
di: conferva in oltre la fua forza e a 
fua dolcezza anche invecchiando. Cia- 
fcuna Botte però ripiena in quella for- 
ma produce maggior fondata \d’ ogn al- 
tra trattata altrimenti, perchè un tal 
Vino li depura meglio, e lafcia precipi- 
tare le parti tartaree, le quali Tempre, 
quando abondano , fanno pregiudizio alla 
fpecie e alla qualità del Vino . 

Quando convenga , o li voglia fare 
qualche Vino diverfo con mefcolarvi al- 
cuna cofa , bifogna quella aggiunger vela 
nel tempo della fua maggiore e prima 
fermentazione . 

Trattandoli del riempimento delle 
Botti , giova farlo nei primi tempi ogni 
otto giorni , e paffato qualche intervallo 
ogni quindici giorni fino a Gennajo , e 
da Gennajo in poi una fola volta al 
mefe. 

In molti Paeli evvi il collume di 
premere il mollo col Torchio, e porlo 
dipoi in Botticelle di albero di fei in 
otto Barili , che a bella polla fono defti- 
lìRte per trattenere il Vino in ripofo , e 
per trafportarlo da luogo a luogo nel 
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paefe.o per venderfi e contratt arr r 
co, non già per ferbarlo nelle Cant' ” 
e renderlo ivi ftagionato e migli 0re lne ’ 

Per ben confervare , e come pur a 
che è potàbile per migliorare il Vino 
è neceflària una buona Cantina . E' già 
proverbio ben ricevuto e generale, che 
la buona Cantina fa il buon Vino. Gli Anti- 
chi nominarono la Cantina Repofitonttm ; 
Reconditorium ; e Cella Vinaria . Acciocché 
una Cantina polla chiamarli buona deve 
avere le feguenti qualità . 

1. Deve eflèr profonda ed in volta, 

2. Alta dal pavimento alla volta . 

3. Difefa dal mezzogiorno , e con 


fineftre o aperture da poter profittare 
dei venti di tramontana, e di levante. 
In Cellis enim vinariis teélis , lumina nenio 
capìat a Meridie , nec ab Occidente , fed a 
Septemtrione lafciò fcritto Vitruvio L. 1. 
Cap. 4. precetto confermato anche dal 
Palladio . 

. 4. Deve non effer foggetta all’ a- 


cqua . 

5. Ma piuttofto umida , che trop- 
po afeiutta . 

6 , Lontana da ogni cattivo odore , 

ma 
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ma fpecialmente dal peggiore fra tutti 
proveniente dalle Latrine. 

7. Netta da ogni immondezza . 

8. Ne tenuta a ufo di difpenfa, o 
per ferbarvi qualunque prov vinone , co- 
me Caci, Carni (alate, ed altre robe, 
che tramandino odore forte, o fetore. 
Nulla res alienimi odorem ad fe dncit , 
quani Vìmini dille a quello proposto Co- 
lu niella Lib. XII. Gap. 28. 

Perla confervazione del Vino è 
cofa necedaridima che la Cantina ha buo- 
na , cioè frefea e profonda , perchè nel- 
le cattive P ottimo Vino il guada, e nel- 
le buone, non avendo anche avuto tut- 
ta la favorevol vendemmia , e fattura , 
vi migliora , e tale per lungo tempo vi 
fi conferva . 

Le Cantine fotterranee cavate in vi- 
vo fa ito fono le migliori fra. tutte. Tali 
fono appreflò di noi a Vernio,e alcune 
nel Chianti , e altrove a Sutri predo 
pozzuolo , ed in più luoghi del Piemon- 
te, e fegnatamente a Ferreri predo Su- 
fa' In quelle f ambiente, come ne fa 
qiroonianfa il Termometro , è quali 
r" re uniforme , e non cosi predo vi 
\ * O piuiv 
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giungono le alterazioni dell’ atmosfera 
dei temporali. Quelle pure fatte i n VQ > C 
te artificiale e non laftricate pofi'ono e r 
fere rtìolto buone qualora fieno afciutte 
ma per lo più fono foggette all’ umido * 
c le Cantine umide fono fempre molto 
cattive. Le profonde e cavate nel Tufo 
fono aneli elle ottime, perchè afciutte e 
frefche, quali fono apprefiò di noi a 
Monte fu Iciano, e nello fiato Romano in 


piu luogm . 

Le meno profonde fiene almanco 
meno alte di volta , afciutte , ofeure , di 
grofle muraglie > e lontane dalle Italie , e 
fiufe , dai pozzi , o altri canali o con- 
dotti di acque , dai luoghi ove facciali 
fumo, dai granai, e da ogn albero , 
maffimamente dai Fichi, e fra quelli par- 
ticolarmente dai fai vatici, detti Caprifi- 
chi, perchè In quelli fi genera gran quan- 
tità di Mofcerini » 

'Qualcuno , come f Autore Anonimo 
MS. che fi conferva nella Librerìa del R. 
Spedale di S. Maria Nuova, in 4. piccolo, 
e citato nel Prodromo del Sig. Dott. io* 
Targioni , pretende 

« /p r jy -f 

afciutte s’ abbiano nell’ fidate a rm 
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re annaffiandole ; ma non credo che 
quello abbia luogo fuorché in quelle lo- 
pra a terra, o molto proffime alla fu- 
perficie del terreno , le quali poflono ri- 
ferire il foverchio calore e alidore dell' 
aria edema , e con fomma facilità poffb- 
no rodo rafeiugarfi . 

Le Botti (a) , per confervare il Vino 
nelle Cantine devono edere di tutt’ altro 
legno , fuorché d’ Albero , ( cioè Popolo 
nero Vedi pag. 81. ) ma di Caftagno 
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(a) Le Botti di legno fembra che fieno un ri- 
trovato degli Aquilejefi Popoli d’Italia ai confi- 
ni dell’Illiria , i quali al dire di Erodiano Lib. Vili. 
Cap. 2. abbondavano nella loro pianura di Vino , 
e ne facevano con altri Popoli gran commercio „ 

Il Sig. Rcllin nella fua Storia antica ( Tcm. XI. 
Cap. 2. ) vuole che i Galli ftabiliti vicino al Pò , 
e perciò nominati Cìrcomp aduni , Tr afp aduni , e 
Ci Jp aduni , abbiano infegnato a quelli d’ Aquileja 
la maniera di tenere e di trafportare^ il Vino nel- 
/ Io Botti ; ma è certo che gli Aquilejefi fi fervi- 
* vano delle Botti di legno da tempo immemorabi- 
le ; imperocché Erodiano, Strabone , e fino 
fìntile citato dall’ Ortelio , parlano dell ufo che 
avevano i Popoli d’ Aquileja di trafportare il Vi- 
no e 1 ’ Olio in Botti di legno , e ne parlano co- 
me d’ un coftume ad e (lì particolare. I Babilmicfi 

tr* E ' oJ r B oS jjrauSSi « 

fl Tl‘p“ Ielle Botti di legno 

C poucbL al l'iit allignare a qucftt «lumi. 
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in primo luogo, o di Moro, o di Qu Cr _ 
c ia, o di Fero, come coftumafi nella. 
Marca , con cerchi di Faggio e di Ca- 
{lagno quando le Botti fieno piccole , ^ 
per Vini non molto gagliardi , ma di fer- 
ro ficuramente quando le Botti fieno 
molto grandi, ed i Vini contenuti fieno 
potenti . 

Effe Botti a voler che ben confer- 
vino il Vino , devono contenere dai 20. 
ai 50. Barili, e non più , febbene ne ab- 
biamo in alcune Cantine di quelle fino 
ai 100. e di vantaggio . Le grandi, e 
tanto più le grandiffime, hanno molti 
Svantaggi nel mutare i Vini l'opra le mi- 
nori. Le proporzioni delle parti, le 
preparazioni del legname, eie altre ac- 
conciature della Botte , come cofe troppo 
minute , ed a fufficienza a molti note , 
non giova toccarle , e perciò fi tralafciano: 
la moderna Opera di M. Du Hamel du 
Monceau del Governo dei Bojchi , e dei mez- 
zi di ritrar vantaggio da agni genere di Pian- 
te da taglio , tradotta dal Francefe e pub- 
blicata a Venezia in due Tomi in 4. 1 77 2, 
appreflò il Pafquali , ci può intorno a que- 
llo fomminiflrare delle utili infiruzioni . 
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Il legno migliore, col quale fi preten- 
de da alcuni accreditati Scrittori moderni 
di quella materia che debbano efler fat- 
te le Botti più atte a ben tenere e con- 
iare il Vino, deve effer di Quercia, 
e non troppo giovane , e che abbia le fibre 
o vene dritte , e tagliata dalla fine di 
Novembre al principio di Marzo. 

Sarà pure preferita la Quercie che 
produce le ghiande lunghe, ovvero il 
Leccio, che produce la ghianda tonda. 
Quelli legni rinvigorifeono Tempre più, 

« confervano lungamente il Vino . Più 
che il legname farà flagionato , o vec- 
chio , fenza edere intarlato, farà parimen- 
te Tempre migliore . 

Ottima precauzione farebbe quella 
praticata da alcuni nella Borgogna, e nei 
Cantoni di dipingere, o inverniciare le 
Botti, che devono lungamente conferva- 
re il Vino , con tinta o vernice a olio ; 
mentre fe la Cantina è umida, quella ac- 
conciatura impedilce che F umidità 
nuoca alle doghe, e comunichi al Vino 
contenuto qualità alcuna ftraniera e 
cattiva , e fe ella è troppo afeiutta tie- 


ne ferrati i pori del legname quanto bi- 
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fogna, perchè non gemino, o troppo 
preilo Jo facciano fvaporare, efcemare. 

Da molti in Tofcana non è avuta 
neilina cura nel confervare i Vini nel- 
le Botti , e nelle Cantine . A Paffignano , 
per efempio , non oftante che quei Pae- 
là ni po elfero avere Vini fquilki quan- 
to quelli del Chianti, non hanno buone 
C antine per cuftodirli nelle Botti, e tra- 
fcurano ogni cautela per confervarveli, 
lardandoli alcuni di elfi in Cantine aper- 
te al Tramontano tutta 1 ’ Eftate , per la 
qual cofa fi guaflano, o reftano alte- 
rati facilmente . 

Sopra di ciò fi può prendere mol- 
ta regola dai Vini che fi confervano 
nella Fattorìa Corfini alle Corti predò a 
S. Cafciano, nella quale fi ripongono 
ogn’ anno preflò a 3000. Barili di Vino 
ottimo, che dura dell’iftefl'a bontà tut- 
to l’anno, e che fi efita con fomma ri- 
putazione , tanto in Firenze , che altrove 
nello Stato. 

Nelle Cantine di quella Villa , che 
reflano molto fotterranee , vi fono va- 
rie finellre da tutte le parti, ma quelle 

di tramontana fi chiudono con doppi*} 

mu* 
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muramento di mattone fopra a mattone 
dal Maggio fino al Novembre , ed a No- 
vembre fi Inaurano, e fi lafciano aperte. 

Quanto fimil vento contribuifce 
nella fiate a guadare e far girare il Vi- 
no, tanto è confaciente nella fìagione d* 
Inverno per renderlo chiaro, o co- 
me fi dice tirato, e di meglio fapore. 

I Vini di qualche Faefe , come fo- 
no quelli del Cantone di Berna , fi per- 
fezionano travafandoli ; e del benefizio 
apportato al Vino da quella pratica vi 
fono efperienze replicate e decifive . Del- 
la maniera più acconcia per effettuare 
queflo tra vafamento fi veda quanto farà 
detto all’ Articolo XXIII, dopo aver par-r 
lato della chiaritura dei Vini ufata dai 
Francefi , 

II primo travafamento fi fa nel pri-. 
mo quarto della Luna dì Marzo, e il 
Vino fepara la grolla fondata , febben§ 
in tal tempo non refti chiaro a fuff- 
cienza . Tal tempo non è afiòlutamente 
impreteribile, ma fimil travafamento de- 
ve far fi fecondo la qualità dello fieffo 
Vino nuovo. I Vini aufteri e robufti fi 
lafciano fermentare * e dare folla feccia 
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fino a quella fermentazione o ribollimeli* 
to , che kiole accadere nel Vino appref- 
fò a poco fui gettar che fanno le Viti , 
e fi tra rafano alla metà di Maggio , 0 
quando fieno molto aufteri e forti anche 
alla rnétà di Giugno . 

I dolci e delicati fi travafano mol- 
to prima , anzi quefti quanto più pretto 
fi travafano, tanto più acquifìano della 
grazia e bontà. 

Quando fieno peranco torbidi , e non 
fia in etti precipitata la fondata leg- 
giera , non ci dobbiamo fgomentare ; 
mentre chiarittcono poi bene in capo 
a 15. giorni o a tre fettimane ; e que- 
lla fondata leggiera in vece di effer dan- 
notta ai Vini nuovi e crudi contribuifce 
molto a legare ed involvere Y acido più 
manifeflo e foprabbondante . 

II foprammentovato coflume di 
Berna nel travafare i Vini nel Mette di 
Marzo è collantemente praticato anche 
nella Marca Anconitana, dove fi trova- 
no ottimi e perfetti Vini, benché non 
ve ne fia alcun commercio. 

Giova togliere alle Botti al poflibi- 
le la gruma o tartaro, perchè quanto 

meno 
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meno faranno cariche di particelle di 
tartaro, più il Vino riefcirà delicato > 
e dotato di fpirito fattile ; poiché il 
tartaro lo rende groffo , e contribuire 
a guadarlo, cioè a intorbidarlo, e fagli 
prendere fpecialmente ciò che noi chia- 
miamo il fuoco , e lo fpunto . V offerva- 
zione ed efperienza che abbiamo di poter 
molto più confervareil Vino paffandoloin 
vali fpogliati affatto di gruma , come nei 
Fiafchi e nelle Bottiglie ce ne fommini- 
niflra la dimoflrazione . 

Dopo aver bene fpazzate e ripuli- 
te le Botti , e ferrato lo fportello, fe- 
guitando il coftume di alcune Nazioni, che 
ciò fanno, e confervano per eccellenza i 
loro Vini , vi fi potrebbe bruciare una 
certa dofe di zolfo. 

I Francefi nelle Botti ripulite come 
fopra fi è detto bruciano cinque o fei 
Zolfini, fatti alla loro ufanza, e dei 
quali torneremo nuovamente fra poco a 
parlare , dovendovi metter Vino nuovo : 
dovendole poi empire di Vino vecchio 
o mutato , ve ne bruciano due o tre, s 
dei minori. 

Lo zolfo contribuifce a far prende- 
re 
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re ai Vini un color piuttofto giallo ; on . 
de quanto quello metodo è buono p cr \ 
Vini bianchi tanto con cautela fi deve e- 
ieguire a riguardo dei Vini neri , o rolli . 
In quella vece , per i noltri che fonò 
per la maggior parte di quelle ultime 
fpecie, li può bruciarvi una noce mo- 
fcada, e mefcolare col Vino una dofe 
adequata di buona Acquavite; e quan- 
do il Vino manchi di nervo e di fpiri- 
to , un quarto di boccale di Acqua fpi- 
ritofa , o /pirito di Ciliege nere , ovvero un 
quarto di boccale di fpirito di Vino rica- 
vato da una buona Acquavite e fatta d’ ot- 
timo Vino , e qualora quella buona fpe- 
cie manchi in Paefe vi lì setti mezzo bocca- 
le di Acquavite di Linguadoca, che fra tut- 
te le altre è la migliore che lì conofca . 

Alcuni Oenologifli , fra i quali M. 
Rozier, e M. Bourgeois più volte citato, 
ci allìcurano che lo fpirito di Vino ag- 
giunto al Vino non è in modo alcuno 
dannofo, quando non oltrepaffi la f u “* 

detta moderata dofe . 

Quando il Vino è debole e poco 

fpiritofo non altro lì deve fare c ® rta ? 1 5j 

te Che rendergli quelle particelle jP ' 



Vino buono, e fe folle fìillato dai Vini 
guadi non fi deve porre in ufo , men- 
tre gli comunicherebbe un fapore piut~ 
tofto fpiacevole , e impedirebbe che di- 
venire chiaro e netto come fi defidera> 
e come diviene adoprandofi il primo . 
Se r Acquavite mefcolata col Vino fi 
credeffe che poteffe efler conofciuta , fpe- 
cialmente da chi ha il fenfo delicato 
in genere di Vini , e che perciò potef- 
fe piuttofto fare un difcredito alla fpe- 
eie del Vino , e particolarmente folle 
difficile ad occultarli per avere la mede- 
lima il fapore di rafpo, o di vinaccia, 
e r empireumatico, o Ila il bruciato , 
facile è il metodo di correggerla ; . e 
quello metodo è infegnato da M. Rozier 
full» ultimo della fua Memoria fulla di- 

^illazione dei Vini. _ . 

Le Terre aflorbenti non calcinate, 
naturali come fono alcune Marne e 


più ancora 

ragion “ 


ara diverfe Crete, mefcolate a 
un’ oncia per fometta di Vino , 

ini- 
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impediscono per efpcricnza fatta 0 a n j 
fpecie d’ empireuma , e di acidità nell* 
Acquavite Affiata da elfo. Vi fono altri 
metodi , ma quello c quanto ogn’ altro 
efficace per produrre gl’ effetti fuddetti, 
ed è ficuramente fempliciffimo , e po- 
chiffimo o niente difpcndiofo. E y cofa 
notiffima che la combuftione di una me- 
fcolanza di Tali acidi, di terre afforbenti, 
e di foftanze graffe , o fìogifliche pro- 
duce un alleali . 

La menzionata induftria di far ufo 
delle terre alcaline e afforbenti per to- 
gliere all'Acquavite il fapore di rafpo, 
di acido, d’afpro- acerbo ec. con molto 
profitto potrebbe effer praticata dai no- 
flri per togliere gli Aedi cattivi fa pori 
ad alcuni dei loro Vini; e da quello, 
che noi ora intendiamo mediante la ra- 
gione fifica , rileviamo non eflere flato 
preffo gli Antichi , che f ottimo ufo 
della pratica o dell’ efperienza , il 
fervirfi come facevano di limili mate- 
rie nella fattura o conditura di molti 
dei loro Vini . 

Sappiamo da Plinio, Galeno, Co- 
lumella, e altri Geoponici, che gli an * 

tichi 
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tichi condizionavano alcuni dei loro Vi- 
ni con la creta , con il marmo ridotto 
in polvere, con il gedò, ed altre fo- 
ftanze calcarie, e quello particolarmente 
per renderli dolci. Plinio al Capit. 19. 
del Lib. XIV. dice Africa gypfo miti- 
gai afperitatem , ne c non a li quii u s fui s par- 
ti bus calce . Graecìa argilla , a ut mar mo- 
re o ?c» e Cap. 20. Cato jubet vitia concin- 
nati Ci neri s lixivii cum Defruto codi par- 
te quadragefimu in C ulema , vel falts fé* 
fqitilibra , interim tufo marmore . Per- 
chè mai non fi può praticare altrettan- 
to dai noflri Podeflòri, che raccolgono 
Vini acidi, per la qualità delle loro Viti 
mandate troppo in alto, o coltivate in 
efpofizioni fvantaggiofe, e per le Uve 
percofie dalle grandini, o troppo predo 
vendemmiate P^Que la è un indudria , 
che alP occalione non deve effer trafcura-. 
ta , ma anzi deve con efperienze edere 
avvantaggiata , ed in particolare^ pratica- 
ta contemporaneamente con 1 altia di 

r, r bollire nel Tino le Uve molto meno 

■IO loljto , o di, P^ej, 

Botti 


m 


jcui eftratto dalle Uve col Torchio fui 
erodo cotanto da. Erancer^M. 
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l igcr nella fu a Maijòn Rujlique tr l; z 
VII. P a g- 488. dice. Il ne faut p„ s 
faire cornine bien des Gens, qui attender» 
’à tirer leur Vin le la Cave lorfque le mare 
commence a baijfer tant fott peu . Ceux 
qui en ufent a 'mfi, ótent au Vin la plupart 

de yéf efprits ; ain/i il ejl toujours dan~ 

gereux de faire trop bovillir le Vtn. 

Generalmente i Vini , come altrove 
da noi fi dimoflra , non fono durevoli , ma 
preflo fi guaftano , perchè fono troppo 
bolliti, perchè fono fatti di troppe di- 
verfe fpecie di uve, e perchè fono go- 
vernati ca>n fofianze eterogenee , che Sol- 
lecitano la fecondarla e intellina fermen- 
tazione vinofa , e per la quale la parte 
fpiritofa del Vino troppo prelto con l’a- 
ria pallata dallo flato di fifl'a ad elaftica , 
efa’a e fi confuma , o perchè di natura 
loro quelle materie aggiunte fono pro- 
clivi a corromperli, come in più luoghi 
di quella Memoria fi avverte, eli dimo- 
flra . Temendo, dice M. Bidet, che il 
Vino li guafli fi getti nella Botte un pez- 
zo di calce viva, che lo prefervera, 
cofa anche da altri raccomandata. La 
calce è una follanza Spogliata d’ aria , e 
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che la ripiglia e fe ne carica fpogliando* 
ne il Vitio quando ne a vede di quella, 
pattata dallo flato di fitta allo flato di 
libera, quale appunto è quella che ne 
promuove in etto 1 ? alterazione, e la cor- 
ruttela . 

Molte fono le maniere da poterli 
praticare per rimediare a ciò da me in 
dettaglio riportate al §. XXII. fecondo la 
qualità dei Vini , e fecondo le circoflanze 
dei luoghi, e della pratica o efperienza 
dei Facitori di etti Vini; gneralmente pe- 
rò meno equivoche , e quali Tempre ficu- 
re fono quelle dedotte o infegnate dalla 
Fifica , e anche dalla Chimica , le quali 
non variano, e reggono fempre nelle 
convenevoli circoflanze , perchè le piu 
collanti e le vere in natura* Qualora il 
Vino preflo venga a guaftarfi , vale a di- 
re pretto percorra la fua fermentazione 
vinofa, e perda o efali il fuo fpirito, 
altra maniera non v* è, che di reflituir- 
glielo con arte , e prima fe è poffibile 
che arrivi a codefto fuo impoverimento 
totale , e acciocché il redo del corpo 
vinofo non abbia 11 tempo < U conaarr. 
altre cattive qualità , «1 » f P““ ““ 
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cattivi fa pori . Quella teorìa combina 
quella da noi addotta, ove fi parla dell" 
maniera di fare il Vino più genero^ 
che fia poflibile , allorché bolle nel Ti no 
e di aggiungervi in fpecie una dofe dì 
Acquavite, o di fpirito di Vino. 

Alcuni hanno fperimentato che un 
fiafeo d’ Acquavite accomoda 15. Barili, 
del loro Vino, altri con un fiafeo né 
hanno corretti 30. Barili, e quella cor- 
rezione non è in modo alcuno contraria 
alla falute , almeno in quei Confini, nei 
quali può dirli falutare il Vino medeii- 
mo, {ebbene alcuni credettero di potere 
addurre dei dubbj e dei fatti in contra- 
rio ; perchè quelli fatti da etti prodotti 
non fuffilìono, o fono da ripeterli da 
caufe e ragioni tutt’ affatto diverte . Che 
V Acquavite fia T elfenza del Vino , e fia 
capace a rellituire a quello la forza per- 
duta , o effe ndo il Vino debole di fua 
natura, a rendergli quello fpirito e quel- 
la forza che gli manca , e infieme fia 
capace a confervarlo c’ inftruifce M. Lì- 
ger Maifon Ruftìque Tom. IL pag. 49 ^' 
comunicandoci un fegreto praticato da 
alcuni in tale occafione. Alcuni, ei dice. 
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agitano il Vino della Botte per mezzo di 
*in bajlone Jpaccato in quattro , introdotto 
per il cocchiume , e in maniera che non 
tocchi e agiti la fondata , e dopo vi ag- 
giungono una dofe di Acquavite. Si con- 
ferverà beniffimo fino alf ultima gocciola 
anche per dieci anni, ei foggiunpe poco 
dopo , qualora fi abbia una Foglietta di 
ottimo fpirito di Vino , in cui fieno te- 
nute infu/e per tre giorni due grofle 
manciate, o pugnetti della feconda fcor- 
za di Sambuco , la quale è verde , e paf- 
fato che fia a traverfo un panno tale 
fpirito di Vino in capo a detti tre gior- 
ni , fi verfi e unifica al Vino che fi vuol 
medicare, o difendere per il refleflo fud- 
detto . La nominata dofe di fpirito di 
Vino ferve per 2 SS. Pinte di Vino mi- 
fura di Parigi, (a) 

M. Bidet pure prefcrive per addol- 
cire un Vino acerbo, o afpro, che fi 
getti nella Botte un Boccale di Acqua- 
vite nella quale fieno temperate due 

libbre di miele, avvertendo di ben tura- 

p re 



, Il precifo valore o rapporto delia Pinta, t 
mifure Francefi , fi troverà dichiarato all Ar« 

3 XXIII* folla line . 


)( X 

ff Boftc , c che il micie , pj** 
di e (Ter mefcolato con 1’ Acquavite u* 1 ?' 
jiro , per fepararne la cera, la qu a l e j!" 
r ebbe al Vino cattivo fapore. *' 

Mercè le provide Leggi del Q. 
mentiamo Nofìro Sovrano , le quali ac' 
cordano a chicchefsìa la libertà di llillare 1’ 
Acquavite, facilmente ognuno ha inoa- 
gi nei fuoi Beni la facilità ed il como- 
do di potere avvantaggiare le rendite de’ 
proprj effetti , e particolarmente la ren- 
dita e vendita de’ fuoi Vini con miglio- 
rarli infinitamente, e renderli più du- 
revoli e genero/! nella forma fuddetta. 

Qual profitto fi poffa ricavare dai 
Vini cosi condizionati coll’ Acquavite, li 
può facilmente vedere dalle feguenti ri- 
fleffioni ; imperciocché computato Futile, 
tanto maggiore che fe ne può avere per 
il prezzo più alto ricavato nella vendi- 
ta dei Vini in quella maniera rinvigori- 
ti , e calcolata la quantità di quelli, che 
remerebbero falvati dall* andar male, il 
profitto del Vino, e delle Vigne ricrefce 
infinitamente. Ala foprattutto fi avrà 
molto più Vino ; e quello con tal condì - 
gionatura farà molto migliore è durevo- 
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n ’ j°^ a » maflima importanza in vi- 
a-deli’ oggetto che fi tratta, per eli- 
tarfi e trasportar/! fuori di fiato . 

Relativamente ai prezzi, che cor- 
rono adeflo , è vero che i Vini crefciuti 
in quantità, a fom e o carrate , coftereb- 
bero meno , e per confeguenza darebbe- 
ro meno entrata, ma fatto il computo 
in mafia o in generale per il numero 
delie lame o carrate aumentate ricrefce- 
rebbe moltifìimo la loro rendita, e tal 
valuta di Vino diminuita per fomao car- 
rata farebbe appunto Io flato favorevole 
per avvantaggiarne l’efito eflerno, o fa 
commercio richiefto . 

Ss fi facefie pure il calcolo della 
rendita delle Vigne fui dato dei prezzi 
de Vini prefenti farebbe pariménte di- 
fettofo e fallace, o almeno per molte ra- 
gioni incerto e non attendibile ; perchè 
efiò prezzo non è compatibile con un 
gran commercio efierno , eflendo un prez- 
zo sforzato, e prodotto dal difetto, che 
ne abbiamo noi fieffi, cofa che veruno 
il quale ben rifletta potrà controver- 
terla . Non fi può fare certamente un 
commercio vantaggiofo dei noftri Vini, 

P 2 che 
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che a prezzi più baili degli attuali, c f 
fendo imponibile intraprenderlo , e man. 
tenerlo ai prezzi alti, nei quali è pre- 
mentemente. Se quello alto prezzo fofle 
Tiinico effetto della confumazione efter- 
j,a , o lia dello fpaccio cogli ^eftranei an- 
drebbe anzi beniffimo, ma lo è per il po- 
livo difetto della fpecie , cofa allo Stato 
pregiudiciale , e tanto contraria a quella 
felicità di effo commercio , quale da noi 
li vorrebbe e fidefidera. Che quello prò* 
ceda da quanto ho detto vien dimo- 
Urato dai prezzi dei Vini preferiti para* 
gonati con i prezzi ordinar) di otto o 
dieci anni fono, e dal paragone del prez- 
zo dei Vini inferiori , o di quelli che 
non reggono al trafporto e fi bevono 
in Paefe , con quelli dei Vini di Pomino , 
di Chianti , e di Monte Pulciano , tra i 
quali non vi è giufla proporzione ; im- 
perciocché gl f inferiori fonorelativamerp 
te altiffimi ed eforbitanti , la qual cofa 
procede unicamente dalla mancanza in 
genere di tutti quanti i medefimi noftri 
Vini, e dal non grandiffimo efito de pri- 
mi, che a proporzione degl’ infimi i 
poffono dir quafi vili* 
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Alla fuddetta mancanza principal- 
mente fi riparerà, non folo mediante le 
cure da me prefentemente accennate in 
più luoghi di quella Memoria ; ma facen- 
do particolarmente ufo di quella condizio- 
natura e rinvigorimento dei Vini con P 
Acquavite ricavata dalle medefime loro 
Vinacce ; perchè con quello compenfo 
e rimedio in mano , le Viti fi potranno 
potare più lunghe, e lafciarvi qualche 
occhio di vantaggio al coftume, e rica- 
varne un terzo di più per lo meno di 
Vino, il quale non importerebbe in que- 
fio cafo che riefcitfe d’ originaria quali- 
lità un momento inferiore al collumato 
a farli; pofciachè quella conditura con 
lo Spirito di Vino , o Acquavite , unita a 
tutte le altre buone e migliori maniere 
di farlo, più che a fufficienza toglierei)* 
be fopra di ciò ogni timore, e correg- 
gerebbe in efficaciffima forma quel poco 
di fcapito , che Alila qualità più debole 
e meno generofa aveffimo fefferto . 

Quello vantaggio fi dimollra facilmen. 
te. Una tenuta di Viti potate, per efem- 
pio , a due o tre occhi , che produce 6o.Ba. 
rili di Vino al prezzo di 2 1. lira per foma * 
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valutato à 7. crazie il fiafco , rende li. 
re Ó$o. Potata poi più corta, e ad un 
occhio folo appena produrrà Barili 25. di 
Vino, i quali febbene di Vino migliore ap- 
pena fi potranno efitare per lire 3 3 i la. 
foma, che fono crazie 10. per fiafco, o 
fieno per tutta la raccolta lire 420. in 
circa, la qual rendita non compenfa per 
neffun verfo, nè il credito dell’ Effetto, 
nè r intereffe del Proprietario ; quando 
con poca lpefa , condizionati e fatti nelle 
fórme da noi infegnaté i fuddetti pri- 
mi 60. Barili di Vino ficuramente po- 
trebbero venderli le medefime 10. grazie 
al fiafco, e in vece di rendere al Proprie- 
tario le lire 420* verrebbero a rendere 
lire 1174* 

Il Proprietario adunque a mio giu- 
dizio fi deve Principalmente prendere 
tutta la cura per avere in origine una 
maggior quantità di Vino poffibile in cer- 
ti limiti, purché non danneggi conciàie 
Viti, e non ricavi un Vino troppo fner- 
vato ; e poi per farlo , correggerlo , e rin- 
vigorirlo deve mettere in Opera tutte le 
regole dell* Arte Vinaria, e della buona 
Fifica 9 e dalP efperienza ricavate , equi- 
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vi principalmente infegnate . Si confulti 
a quello proposto quanto è flato detto 
a pag. 175. e Tegnenti dove fi parla del 
Vino prodotto dalle Viti coltivate fo- 
pra i Pioppi, in certe efpofizioni e ter- 
re, alcuna volta generofo e gagliardo . 

Ritornando ora al principiato difcor- 
fo ( a pag. 2 15.) deltravafamentodei Vini 
dirò come il Vino bianco, che per altro 
inTofcana è rarillimo, avvicinandoli l’al- 
tra Vendemmia o Ila T altro anno, ov- 
vero immediatamente dopo tal tempo 
della Vendemmia fi travafa una feconda 
volta con lo ftelfo metodo che nella pri- 
ma, con quella fola differenza, che ado- 
prando lo zolfo gli fe ne dà la metà 
meno* / 

la quello fecondo travafamento noti 
fi deve cavare che il Vino molto chia- 
ro , e quando comincia a comparir tor- 
bido, fi deve tenere addietro, e met* 
tere a parte . Nella fulfeguente Pri- 
mavera fi muta o fi travafa per la 
terza volta , Tempre con le Aeffe precau- 
zioni, e lo fletto fi feguita a fare per an- 
nue o lèi anni neH’iftefleflagioni. In eia- 

(cuna muta il Vi,» dine» più terfo d, 

' 0 , a 4 ■ 
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be l colore , e più vivace , e di gufto . p f 
jaco queflo numero di anni li l a f Cla 
Vino per tre anni fenza toccarlo , Ccc ‘ 
tuato che di tempo in tempo fi riempi, 
la Botte , e fi rinnova la falciatura di 
cencio , con la quale , fi fiiva il cocchiu. 
me . Quello cencio inzuppato di Vj' n 
facilmente prende 1’ acido , e facilmente 
fervirebbe come di lievito per inacidire 
il rellante . Intorno ai Vini rolli poi , qua- 
li fono generalmente i nollri , non vi ère- 
gola certa da afiegnarfi, e quella che vi 
può edere fi rileverà dalla pratica offer- 
vata nel Chianti , a Montepulciano , a 
Pomino , Carmignano , e altrove , quivi 
all’ Articolo XXII. defcritta , e fecondo 
la natura medefima dei Vini ancora, ma 
più di tutto dall’ efperienza che uno ne 
avrà fatta. 

Il Vino che li mette a parte nei 

, . 

invalamenti non è in modo alcuno per- 
duto , mentre dopo aver lafciato che 
anche quello depofiti, li travafa , e fer- 
virà per la Famiglia, o per venderli in 
Paefe a ragione della fua bontà. 

Se li defidera d’avere un Vino» eh® 
regga al gulto , ed all’ efame dei più ” nl 
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conofcitori , non bifogna nel riempirei 
Botti , fervirlì d’ un Vino più giovane , 
° d’ inferior bontà , ma bensì d’ un Vi" 
no della fieffa o miglior qualità , il quale 
li potrà Tempre avere nelle grolle can- 
tine , tenendo dei Botticini e vali molto 
minori per tale effetto efpreflàmente . 

Tutte le volte poi che li fa quello 
riempimento di Botti , o di Botticini , bifo- 
gna lafciare efcire il fiore, che fi accu- 
mula all’imboccatura , con fare che il Vi- 
no trabocchi . Nel tempo poi che il Vi- 
no fi muta può ad elio darli artificiofa- 
mente qualunque odore gentile , che lì 
voglia. Alcuni vi mettono in un Tacchetto 
fofpefo da un filo delle coccole di Ginepro, 
altri dei Garofani ; e con quelli odori lì 
ajutano a reggere contro i cattivi fa- 
pori e odori ; mentre il Vino fe ha 
prefo in principio odore e fapore buo- 
no, molto difficilmente prende di poi il 
cattivo. Vi fi potrebbe anche aggiunge- 
re la fuperficialiffima fcorza d 1 Arancia , 
perchè prenda alquanto di gufìofa ama- 
rezza , e foprattutto delle Pere cotogne 
0 {cor ze loro tagliate , come al §. XXII. 

iù difófe menK «legneremo j dove più 
p alti* 
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a frrc cautele da averli, tanto nella V e 
demmia, che intorno ai vali da rin 0N 
re e confervare il Vino, come an'. 
che della precifa e miglior maniera cjì 
tramutarlo torneremo a parlare, poiché 
ivi precifamente delle migliori pratiche 
tenute, o da poterli tenere, nel fare e 
confervare i Vini nolìri terremo difcorfo. 

§. XXI. 

Di alcuni Vini dà Romani e dei Greci 
più accreditati negli antichi tempi, di al- 
cune maniere da ejjì ufate nel farli , e nel 
conftrvarli , e di alcuni vajt e mìfure a ta- 
le effetto dai medefimì Romani particolar- 
mente praticate » 

T Romani come c’ inflruifce Plinio era- 
T no molto premuroli di avere Vini 
lqui/iti , e molti in numero, o fìa di- 
verli per le loro qualità e fapori. 

. ••■ra x migliori li contavano il Se- 

tm > phe nafceva fopra il Foro di Appio, 
oggigiorno luogo detto le Cafe nuove, 
^ S. Donato, non lungi da l iperno; & 
Ucubo prodotto intorno al Golfo Ami- 

elèo; 
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elèo ; il Falerno , che fi vendemmiava, 
pretto Capila, e del quale trovavafene il 
bianco, il rodo, ed il nero; il MajJico 
profilino al Falerno , aufiero e fiomatico; 
il Faufiiano ,a fei miglia da Seda ; il Gauro, 

0 Gaurino , che raccoglieva!! da alcune 
colline intorno al Fiume Iris , ora detto 
il G arigli ano ; il Surrentim , e Y Àmineo 
prodotti nel territorio che giace da Sorien- 
to fino al Monte di Somma o Vefuvio ; il 
Fondiario predo Fondi ; il Caleno prodotto 
vicino a Clima, e prefio al Fiume Vul- 
turno nei Campi detti anticamente Stel- 
lati, il quale per fentimento di Antonio 
Agofiini nei Tuoi Dialoghi era per bontà 
limile al falerno, e firmato forfè il mi- 
gliore d' Italia ; il Signino molto brufeo ; 

1 Vini Tarentinì , i Servitiani , i Co feriti* 
ni, e quei di Tempfa , e di Babia, in 
Calabria; i Tburìni , i Lucani , i Laguri - 
ni , i T r eh ulani , i Caulini , i T rebellici, e 
i Trif olirti nella Campania ; i Pompeiani 
preflò Pompe) ; il Veterno , o Veliterno ; 
il fomentano ; lo Spoletino ; il Venafrano ; 
il Regino in Calabria ; il Tib urtino , otti- 
mo folamente quando era vecchio ,* il 
Prenefiino ; il Sabino ; Y Albano predò Ro- 
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rp,i ; i Vini Mamertini predo a M c (^ 
in Sicilia ; i Potulani , i T 'auromitani 
pretuzj , e gli Anconitani . I Palmefi p’ r(> 
dotti da un’ Uva , che denominavafi p a p 
ma , c i C c fenati > altrimenti Aiecena . 
ri ani . I Vini prodotti intorno a Cefena. 
rifeoflero a Roma tal riputazione , che 
Mecenate foleva con efìì imbandire le 
Menfe nei fuoi più lauti Conviti , onde 
fecondo Cefare Ripa nella fua Iconolo- 
gìa lì acquetarono il nome di Mecena * 
zi ani , e di Meccnatini . I Vini Retici , 
confiderai da alcuni . antichi Scrittori 
poco meno dei Falerni , e dei quali fe- 
condo Svetonio dilettava!! fra gli altri 
berne Cefare Augufto , che nafeevano nel- 
la Rezia inferiore, altrimenti detta Gal- 
iia Trafpadana, alle radici dei monti 
preffo Como e Verona; il Pucino neh 
Ilìria; gli Adriani prodotti nel Golfo d. 
Adria; i Latini , o Latinenfì , con i Gravi- 
fami, e gli Statoniefi fui Mare inferiore; 
i Liguri , o Li gufici , nel Genovefato ; 
quei di Luni in Tofcana ; e fpecifìcata- 
mente anche il Vino noftro fiorentino. 

Il Vino Fiorentino lì trova efprelfa.- 
mcnte rammentato anticamente in un 

Opu- 
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Opuscolo tra le Opere di S. Cipriano 
Vefcovo Cartaginefe, il quale vide nel 
terzo fecolo , e fecondo gl' Idorici mar- 
tirizzato gli anni di Grido 250. , dove 
li defcrive una Cena Reale, e fplcndida, 
alla quale lì fanno intervenire Adamo , 
Èva, Abelle, Noè, Mosè , Abramo, Ifac 
co, e tutti infomma i Patriarchi e le Ma- 
trone del Vecchio Teflamento; con Ge- 
sù Grido , Maria, S. Pietro, S. Paolo, 
S. Giovanni , S. Marta , S. Tecla , e tut- 
ti gli altri Santi della Nuova Legge an- 
cora fino a quei tempi. Nella definizio- 
ne di quefia Menfa fi nominano podi 
davanti a diverfi di tali Convitati più 
generi di fquiliti Vini, e tra quedi quel- 
lo ancora di Firenze. 

Alcuni vogliono che tale Opufcolo 
fia apocrifo, e non da attribuirli a quel 
Santo Vefcovo, perchè non vi è man- 
tenuta la debita decenza per quei Vene- 
rabili foggetti , ivi medi come in Comme- 
dia , e perciò credelì piuttodo produzio- 
ne di un qualche bell’ Ingegno , a cui 
piacede molto il Vino , e avede intiera 
notizia dei Vini anche nodri,* ma non 
per quedo lafcia tale Opufcolo di edere 

3i n* 
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antichiflimo , c molto filmabile , per ^ 
notizia che racchiude riguardo ai Vini, 
i quali vi fi nominano, e particolarmente 
per la menzione fattavi del Vino nofiro 
di Firenze, erudizione al propofito no- 
firointereflantifiìma , e che merita di elTer 
qui per diftefo riportata . Trovafi que- 
flanelle dette Opere di S. Cipriano fiam- 
paté a Parigi nell’anno 1607. apud Seba- 
ftianum Ni velli um via ^acobeea a pag. 598. 
ove al n. 5. fi legge quanto apprefiò. 

Sed quoritàm aliquot genera Vini ha' 
bebant ( intell/ge difeumbentes ) Pajjum 
bibebat Jefus , Marficum Jonas , Surren- 
tìnum Pharao , Pelhnum Adam, G a dii anturi 
Moy/es , Cretìcttm Ifaac , Adriamm Aaron, 
Arhuflinum Zacchete , Arfineitm Thecla , 
Albenfe fo arnie s , Campanum Abel , Si gnu 
num Maria , FUrentinum Rachel . 

Il Vino Palfo degli Antichi era fatto di 
Uve lungamente apparite al Sole, e for- 
fè farà dato poco diverfo dal prefente 
Vino di Cipro ( Vedi il §. XXIII. ) le 
fpecialmente era dato lungamente con- 
fervato Tocco terra , come gli Antichi 
cofiumavano fare d’altri Vini ancora. 

Da quella notizia li rileva inoltre 

che 
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clic 1’ Autore , portato forfè per i Vini 
dolci e di gran fiporc , confiderò il Pttjfo 
per il Vino migliore e più {limabile, aven- 
dolo adegnato a Gesù Grido; e fe buo- 
no realmente era come il buon Cipro, 
non era certamente di cattivo gudo. Se- 
condariamente fi vede che d’ una bontà 
limile o poco inferiore dovette dimane 
il Vino Fiorentino , avendolo a degnato a 
Rachelle, la più bella, fplendida, e ce- 
lebre Donna del Vecchio Teda'mento . 

Tra i Vini poi Francefi antichi s* 
incontrano celebrati quei di Marfilia , e di 
Biterra ; e fra quei di Spagna i Luleumi , 
i Tarraconeft , i Lattronefì , e quei di Ma - 
joricet , e di Minori ca . 

Tra quelli di Grecia, e dell’ Alla 
minore , fono particolarmente nominati 
appredb gli Antichi quello di Scio , ed 
in fpecie quello detto Arvifio , quello di 
Samo , e di Thafo , il Clazomeno , lo T mo- 
lilo ; dopo quedi il Rodio , il Lesbia , i 
Vini Sìcioniì , i Cipriotti , i Telmeftict ; 
quei di Barati , di Tiro , e di Sebennìto ; 
il Vino Jppodamanzio , il Mifiico , il Can- 
tharito , il Pro tropo , lo Gnidio , il C a tace- 
c a amenità, il Petrita , il Me omo , e P Efe- 
fio. 
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jto i il Talaflomeno , il Pramnio nelle adia - 
cenze di Smirne ; il Maroneo in Tracia 
r Apamèo , e più altri d’ Alia , panico’ 
larmente della Sorìa , della Cilicia , c 
della Nacolìa, che rammentati fono da 
Atenèo , da Plinio , e altri Autori , i 
quali per brevità non fi rammentano. 

Molti di quelli antichi Vini erano 
eccellenti di lor propria natura, e per 
la diligenza e arte con la quale erano 
fatti , ma la maggior parte acquiflavano 
la loro maggior perfezione dal tempo. 

Alcuni Vini delle fpecie fopram- 
mentovate erano fatti con Uve le quali 
abbondavano di flemma , e di particel- 
le fiottili , e delicate , e quelli erano del- 
la Clafie detta dai Greci Oligophora, e 
dai Latini Tenuicia, o Paitcìfera> i quali fi 
confervavano mediante Paria frefea, o 
fredda, ed al caldo inacidivano . Al contra- 
rio altri fatti d* Uve mature , e di fugoo 
mollo più denfo, e carico di particelle 
fulfuree concentrate, e fidate dall’ evapo- 
razione procurata delle parti aquee , i qua- 
li dicevanfi dai Greci Polypbora , e dai 
Latini Multi fera , e Vinofa , divenivano 
gagliardi e più fpiritofi al caldo, il q ll3 >' 
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le dilatava e metteva in moto le parti- 
celle loro fulfuree, delle quali original- 
mente abbondavano. 

Plinio in fatti c 1 informa che i Ro- 
mani accomodavano i Vini del primo ge- 
nere in Botti collocate in loggiati , o in 
altri luoghi coperti a tramontana , e quei 
del fecondo , cioè i vigoroli e fpiritofi , 
gli mettevano all'aria aperta, efpofli alla 
pioggia , al Sole , ed a tutte le ingiurie 
dei tempi . Quelli poi d’ una forza me- 
diocre tenevanli adatto al coperto, e i 
deboli gli mettevano fotto terra. 

Galeno nel fuo Lib. degli Antidoti 
Cap. 3. e nel Trattato dei Vini , che 
viene ad elfo attribuito, dice che i Vini 
detti Polyphora , o gagliardi, erano confer- 
vati due o tre anni in luoghi frefchi, 
ma che fe venivano lafciati di più, e 
non erano fatti paflare in luoghi più cal- 
di , come era folito il praticarli in Affri- 
ca, facilmente inacidivano. 

In quella maniera i Popoli dell’ Alia, 
egualmente che i Greci ed i Romani , 
acquisirono l’arte di fare dei Vini, che 
fi confervavano lungamente. 

Plinio dello ci dice che a fuo tempo 
Q* vi 
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r i erano dei Vini, che vantavano cento e 
più anni dacché erano flati fatti , i q Ua ^ 
per tal motivo erano sì denfì, che ave- 
vano acquiflata la conflflenza di miele , 
e non fi potevano bere fenza edere fciol- 
ti e allungaci coni’ acqua: egli foggiun- 
ge , quo generofius eft Vìnum , eo magis ve- 
tuflatc concrefcit : la qual cofa fi verifica 
oggigiorno nei Vini di Spagna . L’ ad- 
denfamento però o ingroflamento di que- 
lli di Spagna ò più naturale, e meno 
flraordinario di quelli d’ Afia , dei quali 
ci parla Galeno nel fuo Lib, della Re/pì- 
r azione , i quali efléndo medi in gran 
Vali, e fofpefi preflò al fuoco nei foco- 
lari, acquiflavano per l’ evaporazione dell’ 
umido la confidenza quali d’ un fale . 

Ciò che dice Ariflotile dei Vini d’ 
Arcadia efpofli al fuoco, d’intorno al 
focolare, moflra certamente più fingola- 
rità : ita exiccatur in utribus , ut dera - 
fum bibatur ♦ 

I Romani preparavano e facevano 
generalmente i loro Vini nella feguente 
maniera. Prendevano il modo , ch ? era 
flato fpremuto dalle Uve, e lo met- 
tevano in un Tino di legno con le do- 
ghe 
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ghe fermate con cerchi pieghevoli ; do- 
po che il Vino aveva fermentato il tem- 
po necelfario per feparare le più grolle 
impurità. lì edraeva dal Tino, e met- 
te vali nelle Botti, dove tuttavìa conti- 
nuava a fermentare, e per ajutarlo a 
depurarli vi mefcolavano del gelfo , del- 
la calcia a, o della creta, o deli’ arena di 
marmo, o della pece, o dei Tale, o del- 
la ragia, o della feccia di Vino nuovo, 
o dell’ acqua di mare, o delia mirra, o 
dell' erbe aromatiche, fecondo che dima- 
vano a propolito, e fecondo il coftume 
di alcuni particolari territorj . Quella 
accomodatura era da loro chiamata Con- 
ditura Vinorum , 

I Romani generalmente mettevano a 
bollire il modo nel Tino, e non le Uve 
come facciamo noi, onde per una parte 
non Io facevano diverfamente da quello 
che li fa comunemente nella Francia, 
mentre fpremevano il modo dalle Uve 
per mezzo del torchio o drettojo; 
almeno^ tal cofa la codumavano fem- 
pre a riguardo dei Vini migliori , come 
di ciò a Sufficienza ci rende Orazio in- 
informati : C&cubim , & praclo domìtum 

Q.* Ca- 
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Catena^ Tu bibes Vinum Corni 

Od. XX. ' ‘ 

Lafciavano il Vino nella Botte fino 
a Primavera, ed alcuni ve lo Sfidava- 
no fino a due e tre anni , fecondo la na- 
tura del Vino , o del Paefe , dopo di che 
lo eftraevano , e mettevamo in vali di 
terra internamente fipalmati di pece, 
notandovi di -fuori il nome del luogo, 
dove era flato prodotto, e quello pure 
del Confole , fiotto il Confidato del qua- 
le era flato fatto . 

Dijfolve Frìgus tigna fuper foco 
Large reponens : acque benignità 
Deprome quadrimum Sabina 
0 T bali arche Merum dyota . 

Hor. Ode IX, Lib. 1. 

Efi rnìhi nonum fuperantie annum 
Pletius Albani cadus . 

Idem Lib. IV. Od. XI. 

0 nata mecum Confale Manlio 

Idem (a). 

I La- 


fa) Tir fla fcìlìcct vel Amphora Vini , quam idem 
tlloquitur Lib. III. Od. XXL 
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I Latini folevano chiamare queffo 
confueto travafamento dei loro Vini, 
trafportandoli dalle Botti in vali di ter- 
ra cotta, diff'ttfio Vinorum ; ovvero in al- 
tra maniera e frafe, Vina diffundere. 

Avevano i Romani diverfe forti di 
vali per il Vino , ma comunemente e 
frequentemente di due foli facevano ufo , 
e quelli erano l’ Anfora , e il Cado . 

L’ Anfora : Ampbora : conteneva due 
Urne , ed a pefo libbre ottanta di liqui- 
do; e per capacità era eguale al Cado, 
fennonchè era diverfa per la figura , 
mentre fecondo il Pancirolo , il Beverino, 
e altri, li vuole che ì’x^nfora folle di fi- 
gura quadrata , laddove il Cado era dì 
figura conica, o turbinata, e per con- 
feguenza molto limile ai nofiri Orci , o 
Coppi . La fuddetta Anfora fi prolunga- 
va poi in un collo lungo e hrei;to,e po- 
ftovi il Vino li chiudeva col fugherò , e 
con la pece , come lì rileva dallo Hello 
Orazio nel terzo dei Carmi Ode Vili, 
ove li legge : Corticem adftrittum pice 
dimovebit Amphorae fumum . 

Tanto poi ripolto il Vino nelle An- 
fore , che nei Cadi fi cuftodiva e confer- 

Qj vava 
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va va per numero grande di anni, e non 
di rado in quelli vali fi fotcerrava , f e . 
condo il collume ritenuto anche fino al 
giorno d’ oggi neir Ifola di Cipro, e vi 
fcrivevano l’opra, come avanti fi è det- 
to, non foio il nome del Vino, ma jtIì 
anni ancora del Confidato in cui fi po- 
neva fiotto terra . 

Dificefi quivi a parlare di quelli vali, 
non credo che farà una digreffione trop- 
po aliena e inutile fe di più altri vali 
e mifiure , delle quali fiervivanfi i Roma- 
ni per i liquidi , e precifiamente per mi- 
furare il Vino, verremo a parlare, giac- 
ché in più luoghi di quelle mifure, e 
di quelli vali ne farà fatta menzione, e 
perchè maggiormente fe ne conofca il 
rapporto con i moderni, e ne rifiliti ? 
utile che fi richiede. Lo flelTo ancora 
faremo dei vali e mifure per lo ftelfo fine 
adoperate nella Francia , e appresilo di noi 
in Tofcana , nei feguenti Articoli , nei 
quali dei Vini di quelli Paefi fi ragionerà 
fpecificatamcnte . 

La mifura maggiore che i Romani 
avellerò per mifurare i liquidi era il 
Culeo , da elfi detto ChIcus : che con- 
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teneva 20. Anfore, ed e pefo 1600. lib- 
bre, ed equivaleva a due Cori. Perciò 
il Corus dei Latini confederar fi deve di 
libbre 800. dimodoché dìo Coro corri- 
fponderebbe propriamente a ciò che noi 
diciamo Botticella , e il Culeo alla Bot- 
te , febbene per efprimere quegli la mafli- 
ma mifura in genere , desinata a Vino, 
e corrifpondente fpecificatamente a quel 
Vafo detto da noi Botte , fi fervivano 
del termine Doltttm , che molte volte era 
appunto o di poco diverfa capacità del 
Culeo , e dicevafi da efli Dolium Cute ti- 
re , altre volte poi per la metà maggiore , 
e nomina vali Doliim fefqutculeere &c. Ri- 
gorofamente però il Dolio, come anche 
altre loro mifure, come il Cado, e il 
Congio , non erano di una mifura Tem- 
pre certa e collante . Il Dolio , o Culeo 
che aveva due manichi, per poterli me- 
glio prendere, con Greco vocabolo fu 
detto Dyota . 

Il Coro , Corta : che conteneva , o 
fìimavafi contenere 800. libbre di ìiqur 
do, era la metà del Culeo fopraddetto. 

Il Modio, Modi us : era la terza par- 
te dell’Anfora , e la feda del Medimno. 

Q^4 Con- 
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Conteneva 1 6. Sellar) , o 32. Emine 
per confequenza. 26. libbre e due terzi 
di acqua, o di vino. Il Modio era mifu- 
ra anche degli aridi, come per efempio 
del Frumento, ma quello era di diverfo 
pelo o valore, cioè non conteneva che 
fole 20. libbre di tali materie. 

I Francefi pure hanno fra le loro 
mifure il Modio Muìd , che noi direb- 
bamo Moggio , tanto per mifurare gli 
aridi , che Ì liquidi ; ma il Modio dei 
Francefi è molto diverfa mifura dal no- 
Uro Moggio, e dal Modio dei Latini o 
antichi Romani, come a fuo luogo , 
parlando delle mifure Francefi , Artico- 
lo XXIII. in fine, fi potrà meglio in- 
tendere . 

L’ Urna , Urna : era la metà deli’ 
Anfora ; conteneva quattro Congj a pe- 
fo Libbre 40. 

L’Anfora, Ampbora : equivaleva a 
due Urne ,* a pefo libbre 80. 

II Congio , Congium : divideva!! in 
fei feftarj ; a pefo libbre io. limile ap- 
punto al Congio coftumato in Inghilter- 
ra , e in Scozia , dove fi dice di libbre 8 . 
ma commecchè la libbra dei liquidi» c 

par- 
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particolarmente del Vino, tanto a Londra 
che in Scozia, fi confiderà once 15. in 1 6, 
e la Romana era , ed è ancora, d’once 12. 
la mifura torna appunto la Retta . 

Il Sattario, Sextarium : conteneva due 
Emine, ovvero quattro Quartarj ; ed a 
pefo una libbra e once 8. o fieno on- 
ce 20. e fecondo il P. Mabillon Armai 
Benedift. Tom. 2. fi computava, o di- 
videva in fei Tazze , o Ciotole . Tanto 
il Settario, che la libbra divideva!! in 12. 
parti eguali , dette Ciati , e dal numero 
di tali parti o Ciati, che contenevano 
i loro Calici o Bicchieri , dicevanfi dai 
Romani Trientes , Quadrante s , Ssxtan- 
tes &c. 

« 

Anche i Francefi hanno un Settario 
Septier , che appretto a poco corrifpon- 
de a quetto Romano, ma ne hanno un 
altro , come a fuo luogho s r intenderà , 
cottumato dai mifuratori o Rimatori di 
Vini all’ ingrotto , e molto maggiore , 
contenendo etto di liquido libbre 1 di 
Tedici once per libbra . 

L’ Emina , llemina : equivaleva a due 
Acetabuli , o fia alla quarta parte del Se- 
ttario ; ed a pefo once 5. di liquido . 

1 / Ace- 
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L* Acctabulo , Acetabulum : cosi flato 
detto dall' edere dato deftinato un tem- 
po per mifura venale dell’ Aceto ; era 
equivalente a mezzo Quartario , con- 
teneva un Ciato e mezzo , e pefava once 
due e mezzo. 

Il Ciato , Cyatbus : divideva!! in 4. 
Ligule , o (la equivalente era alla XXII. 
parte del Settario , e per confeguenza egua- 
le al pefo d’ un’ oncia e 4. felli : ovvero a 
denari 40. fecondo il Beverino , e altri j 
ma fecondo M. Dupinet a once due . 

La Lìgula fu detta a lìngua , e figni- 
ficò un tempo la fletta cofa che Cucchia- 
iata, olia il pefo di io. denari di liqui- 
do a pefo ; indi particolarmente dai Me- 
dici Romani fu valutata e determinata 
per la quarantottefima parte del Setta- 
rio , o lia per la quarta parte del Ciato , 
come tale anche la valuta Columella nel 
lib. XII. Cap. ai. 

La maggior parte di quette notizie 
fono ttate ricavate dai più celebri e ac- 
curati Autori, che delle mifure, peli» c 
vali antichi abbiano trattato, quali fono 
il Beverino De ponderi bu s , & menjuris Art- 
tiquorum. Il l\ Montfoaucon V Antìju.r 

ex plh 
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tx pii qui- e . E l’ Arbuthnot Tabttlae mìqut- 
rum nummorum , menfurarum , pondc~ 
rum &c. 

Nei foprammentovati due vafi, a- 
dunque unicamente Anfora , e Cado , ufa- 
vano i Romani di tenere e cudodire i 
loro Vini, e quelli ripieni che gli ave- 
vano e ben ferrati, gli trafportavano e 
gli collocavano comunemente in una dan- 
za efpoda a mezzo giorno nell’ ultimo 
piano della Cafa : e quella danza dedi- 
nata a confervare il Vinone’ Vali, chia- 
mavafi da edì Apoibeca. 

Era ciò praticato da edì, acciocché i 
Vini mediante il calor del Sole fvaporafle- 
ro T umidità fuperdua , della quale potef- 
fe edere imbevuti , e per quedo medefimo 
fine gli efponevano alcuna volta al calor 
del fuoco , accefo in una danza o dufa 
fottopoda , ed introdotto per via di ca- 
nali nel luogo dov’era collocato e cu- 
flodito il Vino ; quedi Vini fi poteva- 
no confervare anche per lo fpazio di 200. 
anni, acquidando per il calore, come 
lo avverte Plinio , una confidenza di Mie- 
le ; cofa rilevata anche da Marziale 
nel Libro decimo dei fuoi Epigrammi, 
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Epig- l 6 - e come u ^ ata ai fuoi «empi p ar _ 
ficolar mente a Marlìlia , avendo ivi det- 
to : Magline quidquid fumaria cogunt , « c . 
cìpit aetatem quìfqitìs ab igne Caditi . 

Quello Vino ridotto denfo nella fo- 
praccennata maniera, per renderlo pota- 
bile lo fcioglievano con 1* acqua tiepida , 
ed indi lo colavano a traverfo di una te- 
la , la qual manifattura da loro dicevalì 
in latina maniera Saccatìo Vinoruvi ; ed 
a quello volle alludere lo ftelfo Poeta 
Marziale dicendo Turba follicito tranfmit- 
tere C<ecuba facco . La qual colatura però 
adopravafi foltanto a riguardo dei Vini 
più impuri, come fi pretende che folle 
il Vino Cecubo , non già a riguardo degli 
altri. Il Mallìco per efempio , ch’era dell’ 
ideila natura riguardo al divenir denfo 
e poterli confervar lungamente , quando 
fi voleva ridur fluido e beverfl , fi met- 
teva per una notte all’ aria Icoperca , co- 
me Orazio ne fa teilimonianza dicendo. 
Mujficati Cado fupponas Vìna fereno , 
Notturna fi quid cr affi efi } tenuabitur aura . 

Se fpecificatamente avelli voluto 
parlare di tutti i diverfi Vini degli An- 
tichi, per la diverfa maniera daeifi fenU 

ta* 
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ta nel farli e prepararli, e precifamenfc 
di quelli detti fecondar), tanto fempli- 
ci che compodi , e tanto crudi , che cot- 
ti , troppo certamente riefeito farei pro- 
lifiò , cofìcchè di efii poche parole Ag- 
giungerò, e chi dei medefimi ne defide- 
ratfe più ampia notizia potrà ricorrere 
a diverfi Autori che ne trattano, ed in 
particolarea Plinio, Columella, Catone, 
Galeno , e fopra a tutti gli altri a An- 
drea Baccio nella fua più volte citata 
Opera De 'Naturali Vìnorum Hiftoria 
Lib. VII. Romae 1596. in fol. e aDio- 
feoride col fuo eruditiffimo Commenta- 
tore Andrea Mattioli. Gli Antichi egual- 
mente che noi facevano dei Vini fecon- 
dar) crudi , o Acquerelli , come il V'tmm 
rafpatum , detto Rafpato anche oggigior- 
no in qualche luogo dell’ Umbria dal fa- 
pore dei rafpi che riteneva , e detto nella 
Marca Acquaticcio ; I Romani con pro- 
prio vocabolo lo addimandavano Lora , 
ed i Greci Deuteria , e fervivanfene 
per darlo ai Servi , o balìa Famiglia , co- 
me da Catone e altri chiaramente fi ri- 
leva . 

Fra i fecondar) poi cotti merita no ci’ 

effe* 
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ffcrc avvertici il Defruto , e la Sapa , che 
annoverati fi trovano fra i Vini Pajfi , 

bene diverfi dai Pajfi legittimi , perchè 
quelli erano fatti con Uve profciugate 
al Sole , o ad un calore di forno , e il 
Defruto , e la Sapa confiflevano in modo 
cotto , e molto diminuito nella quantità 
del fuo pefo , o parte fluida , mediante 
r evaporazione prodotta dal fuoco , 

Defruto, Defrittum , diceva!! da efii 
il Vino cotto fino alla riduzione di due 
terzi , o fino alla metà ancora del mollo ; 
e Sapa qualora era cotto di vantaggio 
e ridotto ad un folo terzo , o quarto del 
fluido totale o del mollo , che avevano 
melfo a cuocere* Un Vino così cotto fu 
detto da alcuni antichi Medici Sirèo, 
Siraeum , e dai Greci fecondo Diofcoride 
llepfenui ♦ 

A propolìto della varietà e quantità 
dei Vini diverfi , eh’ avevano gli antichi 
Romani , Plinio che accinto fi era a volerne 
fare f Moria , ne nomina foltanto un cer- 
to numero , e quindi nella feguente 
maniera fi efprime nel Cap. I. del 
Lib. XIV. 'Nulla pars efl difficUior tracia - 
tH > mmerofior , & de generibus fin - 
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£ u fà diflcrcrc immenfum & inefplicabilc 

€jì . &C, 

Due foli fono probabilmente i Vini 
moderni , che ai medefimi dell’antico tem- 


po Romano corrifpondano , o poco X 
quelli diverfi o cangiati fieno oggigior- 
no. Quelli al parer mio fono il Falerno, 
cd il potente Vino Surrentino , o fia di 
Soriento, di cui Plinio il Naturalità 
parla al Cap. n. del Lib. XIV. dicen- 
do che nafceva da Sorrento fino al Mon- 
te di Somma , prefentemente il Ve- 
fuvio . 

Riguardo al Falerno giova qui fa- 
pere , che anco prefentemente in alcuni 
luoghi intorno al Fiume Vulturno, po- 
co lontano da Capua, fi fa una fpeciedi 
Vino , che dai Paefani chiamali ancora 
Falerno , fiimabililfimo per le fue qualità , 
c non inferiore certamente ai Falerno an- 
tico Quello moderno fi accolla molto 
nel colore al Vino bianco comune, fe 
non che partecipa affai d’ un certo bel* 
liffimo color rofeo , che ^ bianco , e 

da molte altre fpecie 1° rent,e iu .“ ' 
tg-Me c diverto - in £ 

gliardo > mainfieme foave, edha Uprc 
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di poter cITer ferbito più anni 
che perda n effluì a delle lue lodevo- 

jìdime qualità . . ^ 

|1 fecondo , che dicefi Surrentìno , è 
p enza dubbio la preferite Lacrima di No- 
foli , fpccie di Vino roffo, anzi quafi 
nero, che fi produce dalle Vigne colti- 
vate ai piedi del Monte Vefuvio; e que- 
llo probabilmente deve effer migliore di 
quello > che fi raccoglieva anticamente 
tanto lodato da Orazio, da Catullo, e 
da tanti altri Poeti e Scrittori di quell’ 
aureo fecolo ; poiché oggidì fotto il nome 
di Lacrima del Vefuvio , e volgarmente 
Lacrima di Napoli , non entrano i Vini de’ 
luoghi più baffi e lontani dal Monte di 
Somma verfo Soriento ; mentre negli an- 
tichi tempi tutti i luoghi egualmente in- 
torno a Soriento, ed in poca lontanan- 
za da detto Monte fomminiflravano il 
Vino detto Surrentino : e perchè non 
erano ancora fucceffe tante eruzioni del 
Vefuvio, le quali affaiffimo poffonoaver 
migliorato quello Vino , il quale prefen- 
temente può dirli eccellente effendo mol- 
to folla nziofo , gagliardo aromatico, e 
inficine guftofo e dolce . 


A que- 
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. ^ quello fi può aggiungere li La- 
cnma bianca del Vefuvio , o fia Greco del 
Vefuvio , che corrifponde ali * Amineo Na- 
poletano degli Antichi, del quale dille il 
Poeta: Sttnt & Amine ae Vites , fortijjìma 
Vina.D i qu g(ì’ A tniueo gli Antichi ne ave- 
vano tre diverfe forti , cioè il Siciliano , 
quello di Bitinta fatto prelìò Nicomedia , 
ed il terzo predo Napoli. 

Il Vino, detto Greco dagli Antichi, 
veniva portato dall’ Ifola di Metelino , an- 
ticamente Lesbo , o da Tafia , o da Coo , o 
da Rodi . Di quello Vino Greco era vi il pu- 
ro , o perfetto nominato da Catone , da Pli- 
nio , e da Columella , ed il falfo nominato 
da Celfo nel Lib. III. allungato con Y ac- 
qua di Mare , come più dillefamente 
all’ Articolo XXIII. dove fi tornerà di 
bel nuovo a parlarne , s’ intenderà . 

Le fpecie di Greco , che non appar- 
tengono al Vefuvio, ma fono prodotte in 
luoghi dillinti, fono il Greco di Somma, 
quello di Trocbia , quello di Nola , e 
quello- di Muffa del Vefuvio , che tutti 
fono eguali, tanto in natura, come m 

b0nt Vi è poi il Greco di Re fina, meno 

R gri' 
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rrf.'itoi il Greco di S. Anaflafio , più gror 
fb , ed offenfivo dello fìomaco ; il Greco di 
Ottojano , leggiero e foave; il Greco della 
, dolce e Somatico ; il Greco di Po- 
lipo , leggiero, grato, e durevole; ed il 
GVrro d’ Ifchia , di doppia qualità , afeiutta 
T una , e dolce 1’ altra , ambidue ottime 
fpecie , e forfè fopra tutte quante le al- 
tre fopra nominate. 


ERRATA CORRIGE. 

a pag. 15. aggiungaci 
Abbiamo da Plinio che la bevanda co- 
mune dei Franceli era a fuo tempo la 
Birra. Cap. 7. Lib. XVIII. 

a pag. 92. verfo 22. 
grofii « meno groflì 

a pag. 177. verfo 16. 
fovore " ■ ■ filove 

Gli altri errori ejfendo di meno im- 
portanza gli correggerà il Cortefe Lettore . 
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SO M MAR I O 

DEGL’ ARTICOLI E PRINCIPALI COSE,’ 
COMPRESE IN QUESTO VOLUME . 


Introduzione , e fiato della Qite filone, o fiù 
del Ouefito , e partizione della 
Rifipofta a pagina i. 

PARTE PRIMA. 

• \ • ' ' 4 ' 

A Rticolo I. 1 J Amore della Patria , 
ficcarne la difiefia delle utili produzio- 
ni del Paefie non ejfier cofa biafimevole , ma 
anzi lodevole pag. 5. 

Arde. II. La negligenza di alcuni 
P offe (fiori , e Fattori , è la principal caufia 
del peggioramento 0 dificre dito di alcuni 

dei nofiri Vini pag. 7. 

Arde. III. 1 Vini £ Italia furono an- 
ticamente nel più alto credito pag. B. = ed 
i Francefi che prefientemente fanno dei Vi- 
ni tanto filmati y non ebbero per un certa 
tempo , uè conobbero fipecie alcuna di Vino 
* R 2 pag. u. 
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pA£* n» ~ e gli hanno indi ricavati 
i, Vi# <r balia pag. 14. ^ M 

Artic. IV. J Vini antichi 0 primi del, 
la Francia erano certamente molto fup^ 
rati in bontà da quelli d'Italia pag. [ 
e feguenti . 

Artic. V. Quelli tT Italia, e partico- 
larmente della Tofcana , nei tempi più mo- 
derni fono fquifiti , e per la varietà 
del loto fapore 0 gufo fono molti pag. 17.= 
Enumerazione di non pochi provenienti nel- 
le vicinanze di Roma . pag. 1 8. 

Arric. VI. Enumerazione della mag ■ 
gì or parte dei Vini della Tofcana ; a pa- 
gine 20. 

Artic. VII. Perchè oggigiorno ì Vi- 
ni della Tofcana non fieno in tutto quel 
credito che dovrebbero e fiere pag. 2 6 . 

Artic. Vili. Primaria caufa di ciò 
è la trafeuratezza ufata nella pi nutazione 
e cultura delle Viti, nel vendemmiare fi 
Uve , e nella fattura ftefia dei Vini 
pag. 2 6 . 

Artic. IX. Seconda caufa è la moda 
e opinione variata pag. 27. - come piu 
dìflefamente vieti dimofirato all* Artic» XIV. 

pag. 32. 


Artic. X. 
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tn _ Art ‘ c< & Terza cauta t aver volu- 
ti acci e/cere la quantità del Vino in effi- 
maz,one co„ Uve e mefcolanze di Z non 
"gtnah di quella qualità, che gli hanno 

teji inferiori , facilmente alterabili, e non 
durevoli pag. 28. 

Artic. XI. Quarta caufa le ttelfe 
mefcolanze e allungature fatte per fetedi 
guadagno dai Mercanti , afcapito della qua- 

Itta , e durata , inviandoli in efieri Paefì 

pag. 28. J 

Artic. XII. Quinta caufa il difpen* 
dio e le maniere con le quali fi fpedifcono 

fuori di Stato , foggette a dei danni 

pag. 29.. 

Artic. XIII. Compenfi e ripari per 
ovviare ai mali nominati fitto l* Art . Vili 


pag. 30. 

Artic. XIV. Per rimediare alla Cau- 
fa feconda Artic . IX» pag. 32 . più diftefa • 
mente de fritti all y Artic. XV 1 L e figlien- 
ti pag. 35 - 

Artic. XV. Provvedimenti che rime- 
diano alla caufa in terzo luogo accennata 
Artic . X. pag. 3 b ptà minutamente efpo - 
(li negli Artic . XXIV. e XXV. 

Artic. XVI. Rirnedj appartenenti alle 
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caufi itt quarto c quinto luogo avvertita 
pag. 34’ Più fpecificatamente poi de [cri tu 
all' Ante* XXV IL 

Artic. XVII. Della piant azione e cul- 
tura delle Viti ; cioè del jemìnarle e alle- 
varle pag. 40.= Belle [offe, e altri la- 
vori da farfi nel piantarle pag. 48. K 
Dell' inne fi arie e propagginarle pag. 3 8. 54, 
e 67. = Del [ucciderle e potarle pag. 68. 
e 73. = Del concimarle pag. 43. 62. 
e 65. z 3 Scelta e condizionatura dei Ma- 
gliuoli pag. 44. 45. e $6. ^ Del fognar le 
Viti pag. 52. =3 Delle Piante e Infetti ad ef- 
fe nocivi pag. 76. = Maniera di legarle , 
e loro foffegni pag. 78. * Delle Viti fi- 
fra i Pioppi , ed altri Alberi pag. 80. 

Artic. XVIII. Della [celta delle Viti 
da piantar fi 0 coltivar fi pag. 88. a Enu- 
merazione alfabetica di qua fi tutte le [pe- 
ci e di Viti conofciute in Tofcana f otto t 
nomi volgari Italiani , e particolarmente 
Tofcani pag. 90. = Catalogo delle me defime 
deferitte , 0 nominate latinamente dagli Air 
tori Botanici pag. 116. =3 Catalogo del- 
teff effe conofciute 0 coltivate nella Fran- 
cia, e negli Svizzeri fitto i nomi triviali 
di tali Paefi pag. 139. 



Artic. 
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Àrtìc. XIX. Elezione del /nolo atro- 
pi iato alle Viti , riguardo alla natura del ter- 
reno y e fua efpofizioììe pag. 162, = Perchè 
ì monti fieno luoghi per le Viti meno ap- 
propriati delle Cofle , e delle Colline pa- 
gina 164. = Delle difefe che foglionfi 
fare ai terreni piantati di Viti con mura- 
glie e Siepi pag. 166. = Dell’utile e datt- 
ilo apportato dalle acque alle Viti pagi- 
na 167. = Natura del terreno nella Borgo- 
gna pag. 183. 

Artic. XX. Della Vendemmia e fat- 
tura dei Vini in generale , ficcome della 
confervazione del Vino nelle Botti , e nelle 
Cantine ec. pag. 1 85. e feguentì . Del me- 
todo dì zolfare le Botti pag. 186. ^217. = 
Segni della vera e giufla maturità de de 
Uve pag. 194. = Della buona Cantina pa- 
gina 208. = Acconciatura e miglior legna-, 
me per le Botti pag. 211. = Della tra- 
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mani, 2 


tem - 
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tempi antichi , e di varie maniere da ir 
praticate nel farli , e nel confervariì If 
gina 234. e feguentì = Del ' 

fiorentino pag. 236. =, />//<? mi f ure e 
Vafi coturnati per Vino dai Romani pag. 245=5 
J>/ F/»0 Sur tentino , 0 antica Lacrima del 
Vefuvio pag. 25$. 


IL FINE. 









